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OKRAJŠAVE IN SIMBOLI 
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V Sloveniji se je v zadnjih letih proizvodnja delikatesnih namazov ali t.i. paštet močno 
razširila. Najdemo jih v različnih oblikah, z različno sestavo in dodatki. So eden najbolj 
prepoznavnih in priljubljenih mesnih namazov za sendviče ali obložene kruhke na 
slovenskem trgu. 
 
Paštete ali mesni namazi so običajno izdelani iz poljubne vrste fino zmletega mesa, kot je 
npr. kokošje, puranje, goveje ali ribje meso, in se jih uživa za zajtrk, kot predjed ali kot 
prigrizek. Velik pomen pri izdelavi paštet imajo tudi ne-mesne sestavine (začimbe, zelišča, 
zelenjava, maščobe, ipd.), ki zaokrožijo aromo teh izdelkov. Najpomembnejša sestavina 
ne-mesnih sestavin so mlečne beljakovine. Delujejo kot naravni emulgator in povečujejo 
prehransko vrednost namaza, saj so bogat vir esencialnih aminokislin (Ugalde-Benítez, 
2012). 
 
Surovina za izdelavo mesnih namazov so poleg mesa, začimb in ne-mesnih dodatkov še 
maščoba (slanina ali olje), voda (ali bujon) in ustrezni aditivi (nitritna sol, fosfati, itd.). 
Posebno pozornost danes potrošniki posvečajo vsem aditivom v hrani. Tako so nezaželeni 
tudi fosfati (E 338−343, E 450−452), ki se pogosto uporabljajo v proizvodnji mesnih 
izdelkov, predvsem pri izdelavi izdelkov, ki v tehnologijo izdelave vključujejo toplotno 
obdelavo. Vendar sme po Uredbi (ES) št. 1333/2008 o aditivih za živila končni izdelek 
vsebovati največ do 0,5 % (do 5 g/kg) skupnih fosfatov, izraženih kot fosforjev pentoksid – 
P2O5. Fosfati se v mesne izdelke dodajajo iz več razlogov – mesnim beljakovinam 
povrnejo sposobnost nabrekanja in s tem povečajo sposobnost za vezavo vode (SVV), kar 
vpliva na boljšo senzorično kakovost ter večji dobit predelave. Poleg tega zavirajo razvoj 
oksidativne žarkosti, imajo antimikrobni učinek, pospešujejo razvoj barve med 
razsoljevanjem in posredno delujejo tudi kot emulgatorji (povzročajo disociacijo 
aktomiozina na aktin in miozin). Večje količine fosfatov v izdelkih (pogosto tudi mesnih 
namazih) povzročijo neprijeten milnat, trpek priokus in prečvrsto ter gumijavo teksturo 
(Gašperlin in Rajar, 2008). Problematični so tudi iz zdravstvenega in senzoričnega vidika, 
zato raziskovalci intenzivno iščejo nadomestke za fosfate, pozitivne rezultate dajejo poleg 
hidrokoloidov predvsem škrobi. 
 
1.1 NAMEN MAGISTRSKEGA DELA 
Namen magistrskega dela je izdelati mesni namaz, ki bo po teksturnih lastnostih identičen 
kot kontrolni, v katerega bomo dodali samo (poli)fosfat. V ta namen bomo v mesnih 
namazih kot nadomestek fosfata uporabili različne škrobe (krompirjev škrob, instant 
krompirjev škrob in koruzni škrob) ter različne vrste moke (ajdovo moko, polnovredno 
pirino moko, čičerikino moko, riževo moko, pšenično moko, ječmenovo moko z dodatkom 
β-glukanov in kokosovo moko različnih frakcij).  
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1.2 DELOVNE HIPOTEZE 
Predvidevamo: 
 da se bodo mesni namazi z dodanimi različnimi škrobi in vrstami moke značilno 
razlikovali v teksturnih lastnostih (izmerjenih instrumentalno in ocenjenih 
senzorično), kot tudi v barvi in splošni senzorični kakovosti; 
 
 da bomo z dodatkom določenega škroba ali moke izdelali mesni namaz, ki bo po 
teksturnih lastnostih identičen kot kontrolni namaz, v katerega bomo dodali samo 
polifosfate. 
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2 PREGLED OBJAV 
2.1 KOAGULAT MESNEGA NAMAZA ALI PAŠTETA 
Po Pravilniku o kakovosti mesnih izdelkov (2012) spadajo paštete v skupino pasteriziranih 
mesnin, podskupina kuhane klobase, in so toplotno obdelane do središčne temperature (TS) 
< 100 °C, običajno do 72 °C, s katero se uničijo tehnološko škodljivi mikroorganizmi, 
patogeni mikroorganizmi in encimi (Vombergar in Arzenšek Pinter, 2011) ter polnjene v 
naravne ali umetne ovitke ali v drugo embalažo (20. člen Pravilnika). 
 
Ne glede na določbo 20. člena tega pravilnika se lahko pašteta proizvaja tudi kot 
steriliziran izdelek (30. člen Pravilnika), polnjena pa mora biti v neprodušno zaprto 
embalažo iz bele pločevine, aluminija, stekla, plastike oziroma drugega embalažnega 
materiala ter konzervirana s postopkom sterilizacije (TS > 100 °C, običajno med 105 °C in 
133 °C). Tako obdelane paštete so komercialno sterilne in dolgo obstojne (več let) v 
nekondicioniranih pogojih shranjevanja in distribucije (29. člen Pravilnika). Toplotna 
obdelava pa se izvaja v avtoklavih s paro pod pritiskom (Vombergar in Arzenšek Pinter, 
2011). 
 
V 20. členu Pravilnika (2012) je določeno tudi, da se kot pašteta lahko poimenuje izdelek, 
ki je izdelan iz mesa, slanine ali druge maščobe živalskega ali rastlinskega izvora, bujona 
ali vode, drobovine (jeter), kožic, dodatnih sestavin, aditivov, začimb in tehnoloških 
dodatkov. Stopnja razdetosti mora biti fina in homogena, gladke teksture, brez vidne 
strukture mišičnine in mastnine, brez izločene maščobe ali želeja, mazave teksture, 
sladkega vonja in okusa, brez zažganih in drugih tujih arom (priokusov). 
 
Pašteta lahko vsebuje največ do 35 % maščob. Pri navajanju imena »jetrna pašteta« mora 
biti vsebnost jeter v končnem izdelku najmanj 15 % (Pravilnik…, 2012). 
 
Izraz pašteta pa po Pravilniku o kakovosti mesnih izdelkov (2012) ne zajame cele množice 
mesnih izdelkov, ki po izgledu in mazavosti spominjajo na paštete, vendar so po teksturi 
lahko bistveno bolj grobi ali pa nasprotno, zelo fini, vendar skoraj tekoči. Zato v nalogi 




Za izdelavo paštete lahko uporabimo meso, ki izvira od različnih vrst živali (goveje, 
telečje, piščančje, puranje, gosje, divjačinsko, ribje meso, itd.), namesto slanine pa lahko 
uporabimo tudi rastlinske maščobe (Gašperlin in Rajar, 2008; Gašperlin in Polak, 2010). 
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Osnova za izdelavo paštet je t.i. paštetna emulzija, ki se običajno izdela v kutru. Če želimo 
zelo fino zrnato oz. gladko pašteto, homogeniziranje in emulgiranje zaključimo v 
mikrokutru. Vse sestavine za pašteto (razen jeter) se pred emulgiranjem toplotno obdelajo 
v vodi ali maščobi. Za pridobitev mazave konsistence je namreč potrebno mesne 
beljakovine predhodno denaturirati, in se v kutru obdelajo v vročem stanju (Gašperlin in 
Rajar, 2008; Gašperlin in Polak, 2010). 
 
Za nadev jetrne paštete dodajamo v kuter presna jetra (boljša aroma, beljakovine jeter 
delujejo kot emulgator). Količina jeter, ki jo uporabimo, ne sme presegati 30 % mase 
nadeva in je odvisna od režima toplotne obdelave izdelka (pasterizacija ali sterilizacija). 
Med toplotno obdelavo v nadevu poteka Maillardova reakcija, njeni produkti pa dajejo 
jetrni pašteti grenak priokus, ki je moteč, če je preveč intenziven. Zato pri ostrejših režimih 
toplotne obdelave, npr. pri sterilizaciji (višja temperatura in daljši čas), uporabimo manjšo 
količino jeter kot pri pasterizaciji (Gašperlin in Rajar, 2008; Gašperlin in Polak, 2010). 
 
2.1.2 Tehnologija izdelave paštet 
Za izdelavo paštet je primernih več tehnoloških postopkov. Med seboj se razlikujejo glede 
na: 
 način izdelave mase (lahko jo izdelamo v kutru z vgrajenim kuhalnikom, v kutru z 
vakuumom ali v koloidnem mlinu); 
 pakiranje (ovitki za klobase, pločevinke, tube, kozarčki, alu-lončki…); 
 način toplotne obdelave (pasterizacija ali sterilizacija). 
Glede na želene končne proizvode in glede na pridobljene lastne izkušnje si vsak 
proizvajalec izbere najbolj primeren tehnološki postopek (Glavič, 2002). 
 
Za izdelavo paštet je pomembna predpriprava mesnih surovin. Mesne beljakovine moramo 
denaturirati, kar običajno naredimo s kuhanjem mesa. V kolikor je to meso s kostmi 
(perutninsko), jih je potrebno ročno ali strojno ločiti od mesa. Ostale surovine so še 
maščoba (zadnje čase se vedno bolj uporablja rastlinsko olje, ki izpodriva živalske 
maščobe), voda ali bolje juha, v kateri so se kuhale mesne surovine, aditivi, začimbe in 
razne dodatne sestavine (Glavič, 2002). 
 
Vse sestavine za izdelavo paštet je potrebno predhodno toplotno obdelati v vodi ali 
maščobi (razen jeter). Sestavine se v vročem stanju homogenizira in meša v kutru pri cca. 
3000 obratih nožev v minuti (odvisno od števila in velikosti nožev), pri tem se oblikuje 
mesna emulzija. Med mešanjem in sekljanjem se v paštetno maso lahko vmeša tudi zrak, ki 
povzroča oksidacijo maščob in luknjičavost nadeva. Pojav je mogoče zmanjšati z uporabo 
vakuumskega kutra (Glavič, 2002; Rajar, 2002). Pripravljeno paštetno maso moramo v čim 
krajšem času napolniti v embalažo in toplotno obdelati, saj je fino razdeta in topla masa 
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idealen medij za razvoj mikroorganizmov. Poleg tega zagotovi higiensko varnost izdelka in 
prispeva k razvoju želenega okusa in teksture (Glavič, 2002). 
 
Trajnost izdelkov zagotavljamo s toplotno obdelavo. Dva najpogostejša načina toplotne 
obdelave sta sterilizacija in pasterizacija. 
 
Sterilizacija je toplotna obdelava, kjer se izdelek toplotno obdela pri temperaturi nad 
100 °C. Za trajne (sterilizirane) paštete velja, da lahko maso polnimo v pločevinke ali 
mehke aluminijaste doze, steklene kozarčke, lahko tudi v tube. Sterilizacija poteka v 
avtoklavih, v katerih se po zaključenem procesu izdelek tudi ohladi. Nekateri avtoklavi 
imajo vgrajen izmenjevalec toplote, s pomočjo katerega se voda, ki služi kot medij prenosa 
toplote, segreva ali ohlaja, odvisno od tega, ali poteka faza sterilizacije ali faza hlajenja 
izdelka. Zapiranje embalaže je v tem primeru zelo pomembna faza tehnološkega procesa. 
Nepopolno ali slabo zaprt izdelek lahko pomeni tveganje za rekontaminacijo z 
mikroorganizmi. Posledično mora biti ta faza tehnološkega procesa pod stalnim nadzorom, 
zato jo imenujemo kritična kontrolna točka (KKT). Po zapiranju embalaže se izdelek 
toplotno obdela. S tem postane obstojen 2 do 5 let pod normalnimi pogoji skladiščenja, ker 
s toplotno obdelavo dosežemo uničenje vseh vegetativnih oblik bakterij in spor patogenih 
bakterij (Glavič, 2002; Gašperlin in Rajar, 2008; Gašperlin in Polak, 2010). 
 
Pasterizacija pa je toplotna obdelava, kjer se izdelek toplotno obdela pri temperaturi pod 
100 °C. V primeru pasteriziranih paštet se lahko poslužujemo tudi običajnih nepropustnih 
umetnih ovitkov za klobase, katere toplotno obdelamo v vodi ali pari. Zaradi nižje 
temperature obdelave imajo izdelki posledično krajši rok trajanja, največ do 3 mesece v 
hladilniku (T  4 °C) (Glavič, 2002). 
 
Pri obdelavi moramo biti pozorni tudi na to, da se temperatura medija med toplotno 
obdelavo dviguje postopno. Prehitro segrevanje lahko povzroči nezaželene spremembe, kot 
je npr. odpuščanje vode in/ali maščobe pod ovitkom (Gašperlin in Rajar, 2008; Gašperlin 
in Polak, 2010). Po toplotni obdelavi je izdelek potrebno čim hitreje ohladiti. Izdelek je 
pripravljen za trženje, ko je opravljena 7-dnevna inkubacija pri temperaturi 37 °C (t.i. čas 
karantene), senzorična ter mikrobiološka analiza (Glavič, 2002; Gašperlin in Rajar, 2008; 
Gašperlin in Polak, 2010). 
 
2.1.3 Senzorične lastnosti paštet in napake 
Zunanji izgled, sestava in izgled prereza (vsebine), barva prereza (vsebine), tekstura, vonj 
in aroma (okus) so osnovne lastnosti paštet, ki določajo njihovo senzorično kakovost 
(Rajar, 2002; Gašperlin in Polak, 2010). 
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2.1.3.1 Zunanji izgled 
Zunanji izgled je lastnost paštete, ki pomembno vpliva na odločitev potrošnika o nakupu. 
Izgled, tako pasteriziranih kot tudi steriliziranih paštet, mora biti atraktiven in brez napak.  
 
Embalaža je ključna in prva stvar, ki jo potrošnik zazna, zato ne sme biti umazana, 
poškodovana, mastna, ipd. Napako oz. slab izgled predstavlja tudi natrgana ali postrani 
nalepljena etiketa. Pogosto so napake vidne na paštetah, ki so polnjene v ovitke. Ovitki so 
ob zaključkih velikokrat deformirani, kar je posledica nepravilnega polnjenja, deli ovitka 
na zaključkih so predolgi, prekratki ali grdo odrezani in včasih vsebujejo ostanke nadeva. 
Zelo redko se zgodi, da se v hladilnih vitrinah pojavijo izdelki s poškodovanimi (počenimi 
ali zarezanimi) ovitki (Rajar, 2002; Gašperlin in Rajar, 2008; Gašperlin in Polak, 2010). 
 
Paštete v pločevinkah in alu-lončkih so pogosto deformirane zaradi udarcev (neprimerno 
ravnanje z izdelki med transportom in v trgovini). V zadnjih letih se na policah naših 
trgovin zelo redko pojavljajo pločevinke z madeži rje (zlasti na šivih), še redkeje pa 
bombirane pločevinke, ki predstavljajo mikrobiološki kvar. Takšne izdelke je potrebno 
izključiti iz prodaje (Rajar, 2002; Gašperlin in Rajar, 2008; Gašperlin in Polak, 2010). 
 
2.1.3.2 Sestava in izgled prereza (vsebine) 
Pašteta je neke vrste mesna emulzija, kar pomeni, da mora biti nadev stabilen. Vsakršna 
izločena maščoba ali žele iz nadeva pod ovitkom ali ob steni pločevinke, potrošnika odvrne 
od uporabe, saj izgled prereza (vsebine) na pogled ni prijeten. Napaka se pogosto pojavlja 
pri steriliziranih paštetah (v pločevinkah in alu-lončkih), redkeje pa pri paštetah v ovitkih. 
Vzrok za nestabilno paštetno emulzijo je lahko v preveliki količini uporabljene maščobe, 
nepravilnem postopku emulgiranja ali pa v nepravilni toplotni obdelavi končnega izdelka 
(prehitro dviganje temperature, previsoka končna temperatura) (Rajar, 2002; Gašperlin in 
Rajar, 2008; Gašperlin in Polak, 2010). 
 
Zelo pomembno je, da pašteta ne vsebuje večjih kosov nerazdetih tkiv ali celo veziva, saj 
mora biti nadev fin in homogen. Večje koščke lahko izključno vsebujejo le paštete z 
dodatki (npr. koščki šunke, oliv, šampinjonov, itd.), a morajo biti ti dodatki čim bolj 
izenačene velikosti in v nadevu enakomerno razporejeni. Vsebina paštet, polnjenih v 
pločevinke in alu-lončke, je pogosto tudi luknjičava in odbijajoča na prvi pogled. Pri 
paštetah v ovitkih (zlasti manjšega premera) pa je ta napaka redkejša in manj opazna 
(Rajar, 2002; Gašperlin in Rajar, 2008; Gašperlin in Polak, 2010). 
 
Redko se zgodi tudi, da je pri steriliziranih paštetah, polnjenih v pločevinke, korodirana 
notranja površina pločevinke, kar nakazuje na neustrezno kakovost oz. obdelavo 
pločevinke. Takšen izdelek seveda ni primeren za prodajo (Rajar, 2002; Gašperlin in Rajar, 
2008; Gašperlin in Polak, 2010). 
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2.1.3.3 Barva prereza (vsebine) 
V postopku obdelave paštet se lahko uporabi različne vrste soli, katere vplivajo na barvo. 
V primeru uporabe nitritne soli je barva nadeva končnega izdelka rožnata, medtem ko je v 
primeru uporabe kuhinjske soli sivo-rjava. Oba barvna odtenka sta za potrošnika nemoteča 
in sprejemljiva. Napake, ki se pojavljajo v barvi paštet so npr. izrazito pretemna ali 
presvetla barva, neenakomerna barva, diskoloracije, itd. (Rajar, 2002; Gašperlin in Rajar, 
2008; Gašperlin in Polak, 2010). 
 
2.1.3.4 Tekstura 
Ker uvrščamo paštete med delikatesne namaze, je mazavost ena izmed najpomembnejših 
senzoričnih lastnosti. Običajno se omenjeno lastnost ocenjuje pri paštetah, ki so ogrete na 
sobno temperaturo (med 18 do 20 °C). Kakor vse ostale lastnosti, mora biti tudi mazavost 
primerna. Prevelika (premehke paštete) ali premajhna mazavost (prečvrste in drobljive 
paštete) sta za potrošnika moteči (Rajar, 2002; Gašperlin in Rajar, 2008; Gašperlin in 
Polak, 2010). 
 
Pašteta mora v ustih dajati prijeten občutek. Prav tako tekstura ne sme biti pregroba 
(nezadostna oz. neenakomerna razdetost), vodena, mastna, oljava, »kosmata«, peskava, itd. 
(Rajar, 2002; Gašperlin in Rajar, 2008; Gašperlin in Polak, 2010). 
 
2.1.3.5 Vonj 
Poleg teksture je tudi vonj paštete zelo pomembna senzorična lastnost. Biti mora prijeten in 
tipičen za uporabljeno vrsto mesa, jetra, dodatke (šampinjoni, smetana, šunka, brusnice, 
olive, orehi, ipd.) ter začimbe, hkrati pa tudi harmoničen (uravnoteženo in primerno 
intenzivno zaznavanje vseh sestavin ter začimb) (Rajar, 2002; Gašperlin in Rajar, 2008; 
Gašperlin in Polak, 2010). 
 
Pogosta napaka pri vonju je premajhna, premočna ali pa enostranska začinjenost (ena od 
začimb izstopa). Redkeje se zgodi, da v vonju izstopa ena od osnovnih sestavin paštete 
(npr. preveč izražen vonj po šunki), da so prisotni tuji vonji, vonji po žarkem, plesnivem, 
kislem, po kožicah, ipd. Visoke temperature toplotne obdelave lahko pri steriliziranih 
paštetah (v pločevinkah in alu-lončkih) povzročijo tudi pojav bolj ali manj izražene 
komponente »po zažganem«, ki se čuti z vonjanjem (Rajar, 2002; Gašperlin in Rajar, 2008; 
Gašperlin in Polak, 2010). 
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Podobno kot vonj, mora biti tudi aroma paštete prijetna in značilna za določen tip izdelka 
(uporabljena vrsta mesa, jetra, različni dodatki, začimbe) ter hkrati harmonična (Rajar, 
2002; Gašperlin in Rajar, 2008; Gašperlin in Polak, 2010). 
 
Pogosta napaka, ki se pojavlja v aromi je premajhna, premočna ali pa enostranska 
začinjenost. Redkejši so različni priokusi (po žarkem, po kožicah, po plesnivem, po starem, 
kisel priokus, itd.). Izjema je le grenak priokus, ki ga dajejo produkti Maillardove reakcije 
med toplotno obdelavo jetrne paštete. V pasteriziranih jetrnih paštetah (v ovitkih) je grenka 
komponenta okusa zelo blaga in kot takšna celo zaželjena. Nasprotno velja za sterilizirane 
jetrne paštete (v pločevinkah in alu-lončkih), kjer pa je grenak priokus zaradi ostrejših 
režimov toplotne obdelave veliko bolj intenziven in zelo pogosto moteč (Rajar, 2002; 
Gašperlin in Rajar, 2008; Gašperlin in Polak, 2010). 
 
V sklopu okusa ocenjujemo tudi slanost paštet. Le-ta mora biti primerna in optimalna. 
Pogosteje se zgodi, da je pašteta preslana in le v izjemnih primerih premalo slana (Rajar, 
2002; Gašperlin in Rajar, 2008; Gašperlin in Polak, 2010). 
 
2.1.4 Aditivi 
Uporaba ne-mesnih sestavin v živilsko predelovalni industriji je zelo razširjena. V 
proizvodnji mesnih izdelkov se, poleg glavnih sestavnih delov mesa in živalske maščobe, 
uporabljajo tudi sestavine ne-mesnega izvora. Nekatere od teh so nujno potrebne (sol, 
začimbe), nekatere pa se dodajajo specifičnim mesnim produktom za izboljšanje 
funkcionalnih lastnosti, kot je tvorba emulzije, SVV in maščob ter za izboljšanje teksturnih 
lastnosti (Heinz in Hautzinger, 2007). Poleg ne-mesnih sestavin pa so v mesnih namazih 
dodani tudi določeni aditivi, katerih uporabo urejata Uredba (ES) št. 1333/2008 
Evropskega parlamenta in Sveta z dne 16. decembra 2008 o aditivih za živila in Uredba o 
izvajanju uredbe (ES) o aditivih za živila (2011). 
 
Uredba (ES) št. 1333 (2008) navaja, da aditiv za živilo pomeni vsako snov, ki se običajno 
ne uživa kot živilo in običajno ni tipična sestavina živila, ampak se iz tehnoloških razlogov 
namensko dodaja živilu med proizvodnjo, predelavo, pripravo, obdelavo, pakiranjem, 
prevozom ali hrambo, ne glede na to, ali ima hranilno vrednost ali ne, ter neposredno ali 
posredno postane ali lahko postane sestavina živila kot taka ali kot stranski proizvod živila. 
Izraz ne vključuje onesnaževalcev ali snovi, ki se dodajajo hrani za ohranjanje ali 
izboljšanje hranilne vrednosti živila. Med aditive, ki se smejo uporabljati v živilih, 
uvrščamo konzervanse, antioksidante, nosilce, kisline, sredstva za uravnavanje kislosti, 
sredstva proti sprijemanju, sredstva proti penjenju, sredstva za povečanje prostornine, 
emulgatorje, emulgirne soli, utrjevalce, ojačevalce arom, sredstva za penjenje, želirna 
sredstva, sredstva za glaziranje, sredstva za ohranjanje vlage, modificirane škrobe, pline za 
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pakiranje, potisne pline (razen zraka), sredstva za vzhajanje, veziva, stabilizatorje, sredstva 
za zgostitev (gostila) in sredstva za obdelavo moke. 
 
Aditivi so torej snovi ali kemikalije, ki se dodajajo živilom z namenom doseganja 
specifičnih lastnosti živila, kot so izboljšanje tehnoloških postopkov, kakovosti in varnosti, 
podaljševanje roka uporabe (konzerviranje živila), izboljševanje fizikalno-kemijskih in 
senzoričnih lastnosti, nadomeščanje določene sestavine, povečanje hranilne vrednosti. Na 
ta način aditivi omogočajo mešanje sestavin (vode in maščob ali olj), obarvajo, zgostijo, 
konzervirajo, okrepijo okus ali ga celo rahlo spremenijo ter ščitijo živilo pred oksidacijo, 
saj delujejo kot antioksidanti in inhibitorji mikroorganizmov (Vombergar 2007; Xiong, 
2012). 
 
Ravno iz tega razloga je njihova uporaba v živilsko-predelovalni industriji zelo razširjena. 
Zakonodaja zahteva in narekuje, da mora biti uporaba aditivov za živila varna, obstajati 
mora tehnološka potreba po njihovi uporabi (npr. izboljšanje senzoričnih lastnosti živila), 
njihova uporaba ne sme zavajati potrošnika in mu škodovati. Uporabo aditivov za živila je 
potrebno tudi nadzorovati, poleg tega se spremlja tudi njihov vnos zaradi možnih vplivov 
na zdravje ljudi. Prav tako velja, da morajo biti vsi dodani aditivi za živila navedeni na 
embalaži z imenom ali z E-številko (Heinz in Hautzinger, 2007; Uredba (ES) št. 1333, 
2008). 
 
V proizvodnji mesnih izdelkov so aditivi nepogrešljivi, saj pozitivno vplivajo na 
tehnologijo predelave. Poleg osnovnih surovin in aditivov uporabljamo tudi številne 
dodatne sestavine, ki imajo različne naloge in učinke na izdelek. Aditive in dodatne 
sestavine lahko razdelimo glede na njihovo poreklo (Heinz in Hautzinger, 2007; Leskovar 
Mesarič, 2010): 
 
 dodatne sestavine živalskega izvora: imajo funkcionalne lastnosti, zlasti izboljšanje 
sposobnosti za vezanje vode (SVV) in preprečevanja ločbe maščob med toplotno 
obdelavo: 
 mlečne beljakovine (izboljšanje SVV in vezave maščob); 
 želatina (izboljšanje SVV, povečanje volumna izdelka); 
 jajca (povečanje volumna in izboljšanje SVV); 
 mehansko odkoščeno meso; 
 ribja pasta; 
 krvna plazma (izboljšana vezava); 
 dodatne sestavine rastlinskega izvora: 
 moka in škrob (izboljšanje SVV, povečanje volumna izdelka); 
 žita in žitom podobne poljščine; 
 gobe; 
Pavlović N. Optimizacija teksturnih lastnosti koagulatov mesnih namazov, izdelanih z različnimi škrobi in vrstami moke.  10 






 koncentrati beljakovin; 
 kvas; 
 začimbe (izboljšanje okusa, arome izdelka); 
 kemijski dodatki – aditivi, ki jih obravnava Uredba (ES) št. 1333/2008 in imajo 
izključno funkcionalne lastnosti, kuhinjska sol in voda: 
 kuhinjska sol (izboljšanje okusa, vpliv na mesne beljakovine, podaljšanje 
obstojnosti živila); 
 voda (navedba dodane vode v označbah za predpakirana živila, če vsebnost dodane 
vode presega 5 % mase končnega živila, dodaja se tekoča ali v obliki ledu); 
 nitritna sol (izboljšanje barve mesa, okusa, podaljšanje obstojnosti živila); 
 (poli)fosfati (izboljšanje SVV); 
 glukono-delta-lakton (GDL; znižanje pH, zaviranje rasti MO); 
 askorbinska kislina, mlečna in citronska kislina (podaljšanje obstojnosti živila); 
 emulgatorji (izboljšane emulgivne lastnosti živila); 
 sladkorji; 
 antioksidanti (izboljšanje okusa, podaljšanje obstojnosti živila); 
 izboljševalci arome; 
 mikrobiološki dodatki: 
 starterske kulture in 
 encimi. 
 
Najpogosteje se aditive v živilih uporablja zaradi njihove sposobnosti izboljšanja 
posameznih lastnosti živila: ohranjanjajo hranilno vrednost živila, zagotavljajo 
mikrobiološko (MKB) varnost živila in posledično preprečujejo rast neželenih 
mikroorganizmov (MO), preprečujejo kemijski kvar živil in s tem podaljšajo obstojnost 
živila, izboljšajo ali ohranjajo konsistenco živila (tekstura, SVV, preprečevanje izločanja 
maščobe) in izboljšajo senzorične lastnosti živila (okus, aroma, videz, barva) (Heinz in 
Hautzinger, 2007; Blaznik in sod., 2013). 
 
Vse osnovne sestavine paštet (razen jeter v jetrni pašteti) pred izdelavo emulzije toplotno 
obdelamo, kar povzroči denaturacijo miofibrilarnih beljakovin mesa. Denaturacija 
beljakovin je proces, med katerim pride do spremembe prostorske razvrstitve polipeptidnih 
verig v molekuli. Denaturirane beljakovine izgubijo nekatere sposobnosti, ki so jih kot 
nativne imele, npr. poslabša se jim SVV in topnost, zmanjša se jim tudi emulgivna 
sposobnost. Posledično se v paštete dodaja razne aditive, ki izboljšajo omenjene 
sposobnosti beljakovin (Gašperlin in Rajar 2008; Gašperlin in Polak, 2010). 
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Fosfati so skupina funkcionalnih sestavin, ki se uporabljajo v mesno-predelovalni industriji 
in v tehnologijo izdelkov vključujejo toplotno obdelavo. Njihova uporaba ponuja nekatere 
izjemne prednosti, saj so poceni in učinkoviti. Poleg tega, da zmanjšajo uporabo soli, 
ohranjajo tehnološko kakovost in izboljšajo senzorično kakovost mesnih izdelkov 
(Moiseev in Cornforth, 1997; Ruusunen in sod., 2002, Resconi in sod., 2016). 
 
Zaradi svoje edinstvene sestave so sposobni tvoriti interakcije med miofibrilami in 
miozinom ter na ta način vezati vodo (Xiong, 2012). Poleg SVV, ki je poglavitna funkcija 
fosfatov v mesno-predelovalni industriji in ohranjanja sočnosti mesa, delujejo kot 
emulgatorji in vplivajo na boljšo teksturo izdelkov, zavirajo razvoj oksidativne žarkosti, 
imajo antimikroben učinek, pospešujejo razvoj barve mesa med razsoljevanjem in 
ohranjajo mikrobiološko neoporečnost izdelkov. Prav tako beljakovinam povrnejo 
sposobnost nabrekanja, s tem povečajo senzorično kakovost in količinsko povečajo maso 
(Gašperlin in Polak, 2010; Xiong, 2012). 
 
Fosfati so bel higroskopni, lahko topljiv prah. Uvrščamo jih med soli fosforne (V) kisline 
(H3PO4). Pri predelavi mesnih izdelkov se jih lahko uporablja v obliki fosforne (V) kisline 
(E338), Na-fosfatov (E339), K-fosfatov (E340), Ca-fosfatov (E341), Mg-fosfatov (E343), 
difosfatov (E450), trifosfatov (E451) in polifosfatov (E452) (Pravilnik o aditivih…, 2010). 
 
Pravilnik o aditivih za živila (2010) navaja, da sme končni mesni izdelek vsebovati največ 
0,5 % (do 5 g/kg) skupnih fosfatov, izraženih kot fosforjev pentoksid P2O5. Količina 
dovoljene vrednosti fosfatov je omejena zaradi možnosti potvorb mesnih izdelkov, tj. 
dodatka in vezave večjih količin vode. Predelovalci nam na ta način lahko ponujajo izdelke 
z večjo vsebnostjo vode in uporabljajo meso slabše kakovosti, npr. bledo, mehko in vodeno 
(BMV). Fosfati lahko v večji količini tudi negativno vplivajo na senzorično kakovost in 
lastnosti izdelkov. Takim izdelkom se lahko razvije neprijeten trpek in milnat priokus ter 
prečvrsta in gumijava tekstura. Preveč fosforja, dobljenega s hrano, lahko veže tudi kalcij 
iz kosti, kar privede do demineralizacije kosti in začetka osteoporoze (Gašperlin in Polak, 
2010). 
 
Uporaba fosfatov v mesno-predelovalni industriji upada zaradi negativnega dojemanja 
potrošnikov. Fosfate namreč štejejo med umetno, nezdravo in neznano sestavino mesnih 
izdelkov (Petracci in sod., 2013; Resconi in sod., 2016). 
 
2.1.6 Škrobi v tehnologiji izdelave mesne emulzije 
Optimalno vezavo mesnega izdelka je mogoče doseči z mehansko in toplotno obdelavo ter 
dodatki funkcionalnih sestavin, ki bodisi povečajo funkcionalnost mesnih beljakovin (npr. 
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sol in fosfati) ali pa imajo neposreden funkcionalni učinek v sistemu mesa, kot so škrobi 
(Boles in Shand, 1998; Petracci in sod., 2013; Resconi in sod., 2016). 
 
Škrob je naravni polisaharid, ogljikohidratni polimer, sestavljen iz povezanih glukoznih 
enot, ki se pojavljajo v obliki granulata v nekaterih vrstah rastlin, zlasti semenih (npr. žita, 
stročnice, koruza, pšenica, riž, fižol, grah) in gomoljih (npr. tapioka, krompir). Sestavljen 
je iz amiloze (linearna veriga povezana z 1,4-glikozidnimi vezmi) in amilopektina 
(razvejana veriga povezana z 1,6-glikozidnimi vezmi) v razmerju 1:4 ali 1:5. Industrijsko 
ga pridelajo iz koruze, krompirja, pšenice, riža (Karmakar in sod., 2014). 
 
Primeren je za široko paleto živil, ki se pojavljajo v živilski industriji. Pogosto se ga 
uporablja in dodaja v omake (Bortnowska in sod., 2013), jogurtove mešanice (Lobato-
Calleros in sod., 2014), surimi gele (Liu in sod., 2014) in druga podobna živila na bazi 
emulzij (Arancibia in sod., 2013). 
 
Uvrščamo ga v skupino hidrokoloidov, katerih uporaba je v zadnjih letih ekstremno narasla 
in brez katerih si živilske tehnologije ne predstavljamo. Živilom se ne dodaja le zaradi 
njegovih funkcionalnih lastnostih, temveč tudi zaradi lahke in široke dostopnosti ter 
cenovne ugodnosti (Genccelep in sod., 2015). 
 
Proizvodnja in uporaba hidrokoloidov predstavljata pomembno tržno nišo v živilski 
industriji. Najpogosteje se hidrokoloide uporablja kot tehnološki in manj kot prehranski 
dodatek. Vplivajo lahko na apetit, sitost, ščitijo pred sladkorno boleznijo, zmanjšujejo 
probleme zaradi zaprtja, izboljšajo delovanje prebavnega trakta ter nenazadnje delujejo kot 
prebiotiki. Predstavljajo heterogeno skupino polimerov, ki v vodi tvorijo viskozne 
disperzije in gele. Imajo sposobnost spreminjanja reoloških lastnosti živila in ravno to je 
največji razlog za uporabo v živilski industriji. Dodatek lahko omogoča spremembe 
funkcionalnih lastnosti hrane, npr. spremeni tokovno obnašanje (viskoznost) ali mehanske 
lastnosti (teksturo), seveda posledično tudi senzorične lastnosti posameznega živila (Li in 
Nie, 2016; Stopar in Cigić, 2015). 
 
Hidrokoloid lahko na živilo vpliva na različne načine. Lahko deluje kot gostilo, želirno 
sredstvo, emulgator, stabilizator, zmanjša sinerezo, predstavlja sredstvo za prevleke in 
kapsulacijo, nadomestek maščobe ali kot sredstvo, ki vpliva na SVV, rast kristalov ledu in 
sladkorja (Li in Nie, 2016; Stopar in Cigić, 2015). 
 
Škrobna zrna so v hladni vodi netopna, vendar jih lahko suspendiramo s pomočjo 
segrevanja in mešanja vode. Kot hidrokoloid veže oz. zamreži vodo in na ta način izboljša 
SVV nadeva izdelkov, saj v vroči vodi nabrekne. Ko škrob dispergiramo v vodi in se 
segreje, voda prodre v zrna. Posledično pride do nabrekanja in lepljive konsistence, zaradi 
razpada vodikovih vezi med amilozo in amilopektinom. Z ohlajanjem nastane gel, ki ga pa 
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ne moremo vrniti v prvotno stanje, zato je ta proces ireverzibilen (Tolstoguzov in Braudo, 
1983; Morris, 1991; Li in Yeh, 2002a; Tarté, 2009). 
 
Po Uredbi (ES) 1333/2008 (2008) škrob ni aditiv in njegovo doziranje ni omejeno. Ne le, 
da zagotavlja viskoznost izdelka, temveč tudi prispeva k teksturi, želiranju, občutku v 
ustih. Primarna funkcija škroba je torej nadzor viskoznosti različnih prehrambenih 
izdelkov. 
 
2.1.6.1 Vrste škrobov 
V Združenih državah Amerike (ZDA) je po uporabnosti najbolj zastopan koruzni škrob, 
medtem ko v Evropi prevladuje uporaba krompirjevega škroba, sledi mu pšenični in 
nazadnje koruzni škrob. Med seboj se razlikujejo glede na kemijsko strukturo, velikost in 
obliko ter tudi po vsebnosti in razmerju med amilozo in amilopektinom (Nussinovitch in 
Hirashima, 2013). Odvisno od rastline, škrob vsebuje od 20–25 % amiloze in 75–80 % 
amilopektina (Whistler in BeMiller, 1997; Buléon in sod., 1998; Eliasson, 2006). 
 
Škrob se razvršča v dve večji skupini. To sta naravni in modificirani škrob, ki se ju v 
živilski industriji uporablja kot sredstvo za zgoščevanje, stabilizator, emulgator, 
nadomestek maščob, sredstvo za izboljšanje SVV in arome ter povečevanje viskoznosti, 
izboljšanje stabilnosti, teksture itd. (Eliasson, 2006). 
 
Naravni/nativni škrob 
Naravni/nativni škrobi so v glavnem škrobi v njihovi prvotni oziroma najčistejši obliki. 
Imajo omejeno odpornost na toploto, kislino, strižne lastnosti ter stabilnost v hlajenih ali 
zamrznjenih/odtajanih pogojih. Negativna lastnost naravnih škrobov je ta, da omogočajo 
večje izgube vode med procesom skladiščenja. Prav tako je problematična tudi stabilnost 
izdelka, predvsem pri dvojno pasteriziranih izdelkih in konzervah. Uporabljajo se kot 
sredstvo za zgostitev in kot stabilizator (Tarté, 2009). 
 
Modificirani škrobi 
Modificirani škrobi se nanašajo na obliko naravnega škroba, vendar so bili s fizikalnimi in 
kemijskimi metodami spremenjeni. Prvotne lastnosti naravnega škroba so tako izgubljene 
v modificiranih, vendar le-ti pridobijo nove lastnosti (Chung in sod., 2009). 
 
Škrobi so modificirani iz naslednjih razlogov: 
 zagotavljajo odlične senzorične lastnosti (npr. kremast okus v ustih); 
 odporni so na toploto in nizko vrednost pH ter zagotavljajo strižno stabilnost in 
stabilnost izdelkov med odtajanjem/zamrzovanjem; 
 zagotavljajo funkcionalne lastnosti pri izdelkih/živilih, ki jih naravni škrob ne more 
zagotoviti (npr. večjo stabilnost, možnost zadrževanja vode, ustrezno zgoščevanje); 
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 omogočajo manjše želiranje, zmanjšajo temperaturo želiranja ali viskoznost paste; 
 zagotavljajo gospodarske prednosti v številnih izdelkih, kjer so uporabljene višje 
cenovne surovine, npr. gume (BeMiller in Whistler, 2009; Hughes in sod., 1998; 
Genccelep in sod., 2015). 
 
Krompirjev škrob 
Krompirjev škrob je, v primerjavi z drugimi komercialnimi vrstami škroba, grajen iz 
relativno velikih zrn, ki vplivajo na večjo viskoznost, vsebuje malo maščob in beljakovin, 
ki pozitivno vplivajo na okus, vonj in barvo in ima visoko SVV v primerjavi z ostalimi tipi 
škroba. Poleg SVV dobro vpliva na senzorične lastnosti (tekstura, videz, okus), zato se ga 
najpogosteje uporablja v mesni industriji, predvsem za želirane mesne izdelke (Tarté, 
2009; Nussinovitch in Hirashima, 2013). 
 
Velika prednost krompirjevega škroba je, da prične želirati v trenutku, ko mesne 
beljakovine izgubijo največ vode. Popolnoma želira pri temperaturi 72–76 °C. Visoka 
temperatura povzroči denaturacijo beljakovin, ki s škrobom zamrežijo vodo. Pri enakem 
temperaturnem režimu je večina mesnih izdelkov tudi kuhanih, kar pomeni, da potrebuje 
malo energije za tvorbo gela (Tarté, 2009). 
 
Ker lahko krompirjev škrob absorbira več vode, temperatura želiranja je nižja, kar povzroči 
hitro zgoščevanje ob segrevanju, zagotavlja določene lastnosti, ki so potrebne v mesni 
industriji. Pri tem moramo biti pazljivi, saj je občutljiv v predelanih mesninah z višjo 
vsebnostjo soli (Tarté, 2009; Babić in sod., 2013). 
 
Koruzni škrob 
Koruzni škrob spada med najcenejšo skupino škrobov in se najpogosteje uporablja v 
predelavi mesa. Zagotavlja odlične izboljšave funkcionalnih lastnosti, npr. SVV. Ob 
segrevanju škrobna zrna nabreknejo, posledično vanje vstopi voda (Schilling in sod., 
2004). V primerjavi s krompirjevim škrobom je velikost zrn koruznega škroba manjša in 
posledično želirajo pri nižji temperaturi. Temperatura želiranja je med 64 in 72 °C in ima 
veliko sposobnost tvorbe gelov. Uporablja se ga v proizvodnji kot zgoščevalec omak, 
polivk, solatnih prelivov, pudingov, polnil za pite, živil v pločevinkah, slaščic itd. Ni 
primeren za zamrznjena živila (Tarté, 2009; Babić in sod., 2013). 
 
2.1.6.2 Uporaba škroba v mesni industriji 
V predelanih mesninah se škrob uporablja kot sredstvo za vezanje vode in s tem poveča 
volumen izdelka, zmanjša izgube med kuhanjem, izboljša teksturo, barvo, sočnost in 
podaljša življenjsko dobo izdelka. Obseg teh učinkov se razlikuje od vrste škroba, 
njegovega botaničnega izvora, kemijske oz. fizične obdelave, koncentracije, tehnološkega 
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procesa, temperature kuhanja in koncentracije soli (Skrede 1989; Li in Yeh, 2002b; Zhang 
in Barbut 2005; Teye M. in Teye G. A., 2011; Resconi in sod., 2016). 
 
Motzer in sod. (1998), Schilling in sod. (2003), Resconi in sod. (2015, 2016) so prišli do 
ugotovitve, da vključitev škroba v kose in predelane proizvode mesa vpliva na zmanjšanje 
trdote in ostale teksturne parametre. V nasprotju s temi ugotovitvami so Fernández in sod. 
(1998), Hughes in sod. (1998), Pietrasik in Janz (2010) dokazali pozitiven vpliv vključitve 
škroba na omenjene lastnosti v zmletih mesnih proizvodih, kot so npr. klobase. 
 
Mesni izdelki, ki so predelani oz. mleti, zahtevajo kuhanje do minimalne središčne 
temperature 72–75 °C. Za delovanje pri omenjenih temperaturah je priporočljiva uporaba 
krompirjevega škroba, saj nabrekne in želira v območju danih temperatur. V mesno 
predelovalni industriji se uporablja tudi druge vrste škrobov, ki so odlični za uporabo pri 
ohlajenih ali zamrznjenih izdelkih ter mletem mesu in mesnih namazih kot stabilizatorji 
emulzij (Alexander, 1995; Bergthaller, 2004; Luallen, 2004). 
 
Zaradi kompleksne narave proizvodov in interakcijami med vplivi parametrov, je potrebno 
še veliko študij, da bi razumeli točno delovanje in učinke škroba v različnih kosih mesa in 
njihovih proizvodih. Kljub temu so možnosti za zamenjavo fosfata z različnimi vrstami 
škroba vedno večje. 
 
2.1.7 Moke v tehnologiji izdelave mesne emulzije 
Plodovi gojenih trav, družine Gramineae, se imenujejo žita. Pšenica, ječmen, oves, riž, 
koruza, sirek, proso in rž so glavni predstavniki žit. Mletje žit je najstarejša in najpogosteje 
uporabljena metoda za obdelavo omenjenih žit, pri čemer pride do spremembe videza 
(velikost žitnih zrn) in hranilne vrednosti. V ožjem pomenu kot moko razumemo proizvode 
pridobljene iz mletih žitaric. Lahko rečemo, da v mleti obliki žita naredijo živila bolj 
okusna, prebavljiva in zaželena (Barbosa-Cánovas in Yan, 2003). 
 
Po mletju so obdelana žita v obliki praška, ki mu z drugimi besedami pravimo moka. Moke 
predstavljajo sestavino številnih izdelkov z različnimi fizikalno-kemijskimi lastnostmi. 
Najpomembnejša lastnost, ki ponazarja kakovost in posledično namen moke, ki je odvisen 
od tehnološke kakovosti posameznega žita, je velikost delcev. Na velikost delcev pšenične 
moke vpliva veliko dejavnikov, kot so vsebnost beljakovin, namen uporabe in poškodba 
škroba v procesu mletja. Velikost delcev riževe moke v veliki meri vpliva na konsistenco 
gela po kuhanju (Barbosa-Cánovas in Yan, 2003). 
 
2.1.7.1 Uporaba moke v mesni industriji 
Moke se v mesni industriji pogosto uporablja. Glavni namen je povečanje volumna mesnih 
izdelkov in zmanjšanje proizvodnih stroškov. Običajno se uporabljajo za enostavne mesne 
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pripravke, kot so npr. paštete, hrenovke, klobase, predvsem za izboljšanje SVV in vezavo 
maščob (Heinz in Hautzinger, 2007). 
 
Moke uvrščamo med ne-mesne dodatke oz. polnila, ki niso namenjena spremembi videza 
ali izboljšavi kakovosti mesnega izdelka, ampak jih dodajamo predvsem zaradi povečanja 
volumna. Njihov glavni namen je izdelati mesni izdelek z nižjimi stroški. So rastlinskega 
izvora in vsebujejo malo beljakovin ter veliko ogljikovih hidratov in vlaknin. Vplivajo na 
povečanje volumna izdelka in delujejo kot vezivo. Čisti mesni izdelki imajo zelo malo 
ogljikovih hidratov. Poleg tega, da moke obogatijo izdelek z ogljikovimi hidrati in 
posledično izboljšajo prehransko vrednost izdelkov, je njihova uporaba koristna, saj 
izboljšajo SVV (Heinz in Hautzinger, 2007). 
 
Kljub temu, da je uporaba moke v mesni industriji koristna, pa pri zniževanju proizvodnih 
stroškov moka ne predstavlja osnovne sestavine mesnih produktov. Pravzaprav se je v 
visoko kakovostne izdelke ne dodaja. Dodaja se jo predvsem v fino mlete mesne izdelke, 
emulzije oz. mesne namaze med mešanjem v praškasti obliki. Čeprav to niso primarni 
učinki moke, nekateri avtorji potrjujejo, da njena uporaba lahko podaljša rok trajanja, 
zmanjša izločanje tekočine in stabilnost izdelka, izboljša okus, sočnost, videz in barvo 
(Heinz in Hautzinger, 2007). 
 
Najpogosteje uporabljena moka v mesni industriji je pšenična moka, ki izboljša SVV in 
konsistenco končnega mesnega produkta. Podobno kot pšenično moko se lahko uporablja 
tudi krušne drobtine. 
 
V zadnjih letih se veliko uporablja tudi riž. Riževa moka deluje kot dobro polnilo za 
nizkocenovne mesne izdelke (Heinz in Hautzinger, 2007). 
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2.1.7.2 Uporaba alternativnih žit 
Ajdova moka 
V zadnjih letih ajda, z njo pa tudi ajdova moka, pridobiva na pomenu, saj je uporabljena 
kot pomembna surovina za funkcionalno proizvodnjo hrane. Tudi zato, ker ne vsebuje 
glutena in je dobra izbira za vse, ki so nanj preobčutljivi. Poleg tega je odličen nadomestek 
pšenične moke. Ajdova moka ima prijeten sladek okus po oreščkih in je pomemben vir 
antioksidantov, elementov v sledovih ter prehranskih vlaknin (Kreft in sod., 1994; 
Škrabanja in sod., 1998; Kreft in sod., 1999; Steadman in sod., 2001; Škrabanja in sod., 
2001; Bonafaccia in sod., 2003) Nekatere študije so dokazale, da lahko ajdova moka 
pripomore k zniževanju sladkorne bolezni, debelosti, visokega krvnega tlaka in 
odpravljanju zaprtosti (Li in Zhang, 2001). 
 
Polnovredna pirina moka 
Zadnje čase se veliko uporabljajo alternativna žita kot nadomestilo pšenice. Kljub temu, da 
polnovredna pirina moka vsebuje gluten, ima veliko vlaknin ter mineralov in visoko 




Čičerikina moka vsebuje približno 50 % ogljikovih hidratov, 17–20 % beljakovin, zato jo 
uvrščamo med stročnice z najvišjo hranilno vrednostjo, 3–4 % vlaknin ter 5–6 % maščob. 
Poleg tega je vir vitaminov in mineralov. Dodajanje čičerikine moke v živila daje rahlo 
rumenkasto barvo. V sožitju z mesnimi jedmi se jo uporablja predvsem za paniranje 
zelenjavnih in žitnih polpetov, prav tako pa lahko paniramo tudi ribe, lignje ali mesne 
medaljone. Je moka, ki je po naravi brez glutena in lahko nadomešča drobtine, pšenično 
moko in jajca pri paniranju (Saleh in El-Adawy, 2006; Mohammed in sod., 2012; 
Mieszkowska in Marzec, 2016; Pathania in sod., 2017). 
 
Riževa moka 
Riževa moka je ena izmed najbolj dragocenih žitnih mok, gledano s prehranskega vidika. 
Vsebuje veliko kalcija, železa, vitamina B, hkrati pa je odličen vir vlaknin in ne vsebuje 
glutena. Poleg tega zmanjšuje možnost za pojav alergij, je brezbarvna in blagega okusa. 
Ker je bogata z beljakovinami, je lahko riževa moka primeren nadomestek mesa v 
vegetarijanski prehrani. Odlična je za zgoščevanje omak in juh (Gurjal in Rosell, 2004). 
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β-glukani so naravna vodotopna prehranska vlaknina, ki v prebavilih povzročijo zgostitev 
prežvečene hrane ter otežujejo vsrkavanje holesterola. Zagotavlja številne potencialne 
koristi za naše zdravje, med drugim znižuje holesterol v krvi in na ta način krepi zdravje 
srca. Posledično se jih zadnje čase uporablja tudi v mesnih izdelkih (npr. pleskavice). 
Poleg tega vir β-glukanov deluje kot nadomestek maščob, vlaknin in vpliva na teksturne 
lastnosti (Piñero in sod., 2008). 
 
Kokosova moka 
Proizvodnja kokosove moke se iz leta v leto povečuje. Njena uporaba pripomore k 
zmanjšanju tveganja za nastanek kroničnih bolezni (sladkorne bolezni, bolezni srca in 
ožilja ter rak debelega črevesa). Kokosova moka ima nizko vsebnost ogljikovih hidratov, je 
brez glutena in izvrsten vir beljakovin in vlaknin. Vsebuje kar 50 % vlaknin, kar je več kot 
jo vsebujejo pšenični otrobi, laneno seme ali katera koli druga moka (Trinidad in sod., 
2006). 
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3 MATERIAL IN METODE 
3.1 MATERIAL 
Osnovni material za izvedbo poskusa so bili koagulati mesnih emulzij (mesni namazi ali 
paštete), izdelani z različnimi škrobi (krompirjev škrob, instant krompirjev škrob in 
koruzni škrob) in vrstami moke (ajdova moka, polnovredna pirina moka, čičerikina moka, 
riževa moka, pšenična moka, ječmenova moka z dodatkom β-glukanov in kokosova moka 
različnih frakcij). Na Katedri za tehnologijo mesa in vrednotenje živil smo v treh serijah 
izdelali dvainštirideset eksperimentalnih skupin namazov iz prašičjega mesa. 
 
Osnovne sestavine v poskusu so bile: 
 sveže izbrana prašičja vratovina brez kosti (vključno z vezivom) iz Mercator 
mesnice; 
 sončnično olje Cekin, Tovarna olja Gea; 
 voda; 
 nitritna sol (proizvajalec Vobo d.o.o., sestavine: kuhinjska sol, konzervans E 
250 – 0,6 % Na-nitrit); 
 začimbna mešanica Aroma mix Jetrna pašteta (proizvajalec Prava Aroma, 
d.o.o., sestavine: kuhinjska sol, naravne začimbe in ekstrakti začimb); 
 fosfatni preparat Aroma UK (Univerzal K, proizvajalec Prava Aroma); 
 kazeinat (90 % mlečne beljakovine) 
 natrijev izoaskorbat (E 316; Sodium Iso Ascorbate podjetja RFI Food 
ingredients); 
 krompirjev škrob, CGel 30002, Cargill; 
 instant krompirjev škrob (proizvajalec Prava Aroma, d.o.o.); 
 koruzni škrob (proizvajalec Agrana Avstrija, distributer Vobo, d.o.o.); 
 ajdova moka blagovne znamke Žito; 
 polnovredna pirina moka, biološko pridelana – Biotop, 400 g; 
 čičerikina moka, biološko pridelana – Biotop, 250 g; 
 riževa moka blagovne znamke Korngold, 500 g; 
 pšenična moka blagovne znamke Žito, posebna bela tip 400; 
 ječmenova moka, bogata z β-glukani, izdelana na Katedri za tehnologije, 
prehrano in vino, Oddelka za živilstvo Biotehniške fakultete Univerze v 
Ljubljani (v nadaljevanju ječmenova moka); 
 kokosova moka blagovne znamke Cocomi Bio Organic. 
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3.1.1 Načrt poskusa 
Mesni namazi so bili izdelani po recepturi, ki je razvidna iz preglednic 1 in 2. Receptura za 
izdelavo kontrolnega namaza se je nekoliko razlikovala od receptur preostalih namazov, 
saj je vsebovala fosfatni preparat. Kakor je razvidno iz preglednice 2, se količine dodanega 
škroba oziroma mok ni razlikovala, različna je bila le vrsta dodanega škroba ali moke 
(krompirjev, instant krompirjev, koruzni škrob, ajdova, polnovredna pirina, čičerikina, 
riževa, pšenična, ječmenova in kokosova moka). Potek poskusa je shematsko predstavljen 
na sliki 1. 
 
Preglednica 1: Sestavine (g, %) za izdelavo kontrolnega mesnega namaza 
Sestavine masa za 1 kg (g) delež (%) 
prašičji vrat 385 38,5 
sončnično olje 250 25 
voda 350 35 
fosfatni preparat  5 0,5 
nitritna sol 10 1 
začimbna mešanica  2 0,2 
kazeinat 10 1 
 
Preglednica 2: Sestavine (g, %) za izdelavo mesnih namazov iz prašičjega mesa 
Sestavine masa za 1 kg (g) delež (%) 
prašičji vrat 350 35 
sončnično olje 250 25 
voda 340 34 
škrob/moka 60 6 
nitritna sol 10 1 
začimbna mešanica 2 0,2 
natrijev izoaskorbat 0,32 0,032 
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Slika 1: Shematski prikaz načrta poskusa 
 
3.1.2 Postopek izdelave mesnih namazov 
Pred pričetkom dela smo pripravili vse potrebne surovine za izdelavo mesnih namazov. 
Kot je bilo že prej omenjeno, smo uporabili kokosovo moko štirih različnih frakcij, ki smo 
jih pripravili v tehnološkem laboratoriju. Za ločevanje kokosove moke na frakcije smo 
uporabili sito, kjer se je meljava iz mlina (Osttiroler Getreidemühlen, Avstrija) v eni 
delovni fazi ločila v različne frakcije finosti moke. Na ta način smo poleg izvirne pridobili 
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Pavlović N. Optimizacija teksturnih lastnosti koagulatov mesnih namazov, izdelanih z različnimi škrobi in vrstami moke.  22 




Slika 2: Naprava za sejanje moke, sito, ki smo jo uporabili za ločevanje kokosovih zrn različnih 
velikosti 
 
V zgornjo odprtino naprave za sejanje moke (slika 2) smo postopoma stresali kupljeno 
kokosovo moko. V napravo za sejanje smo vstavili sita z različnimi gostotami zank (slika 
3). Moka presejana skozi sito z večjim številom zank bo bolj fina in drobna. Presejana 
moka se je zbirala v treh predalčkih z okencem pod napravo (slika 2), medtem ko se je 
ostanek moke izločil na desni strani naprave skozi leseni tulec.  
 
 
Slika 3: Uporabljena planska sita, sestavljena iz okvirjev in označena z označbami oz. številkami, ki 
pomenijo število oz. gostoto zank 
 
Izdelali smo štirinajst različnih vrst mesnih namazov, po 1 kg v treh ponovitvah. Meso 
smo, vključno z vezivom, zmleli v volku skozi luknjačo premera 3 mm. Nato smo po 
recepturah natančno odtehtali zmleto meso v vakuumske vrečke in jih zamrznili za 
nadaljnjo uporabo (preglednici 1 in 2). 
 
Kontrolni mesni namaz smo izdelali iz prašičjega vratu, vode, nitritne soli in sončničnega 
olja (preglednica 1). Meso smo skupaj z nitritno soljo in vodo ob stalnem mešanju toplotno 
obdelali do temperature mase 70–80 °C. Ločeno smo do temperature 80–90 °C segreli tudi 
sončnično olje. Kuhano meso smo prenesli v kuter Stephan UMC 5 electronic (Stephan 
Nahrungsmittel und Verfahrenstechnik, Nemčija) in ga dve minuti homogenizirali pri 2400 
obratih/min. Nato smo zmesi dodali mešanico fosfatov, začimb in kazeinat ter 
homogenizirali pri 2400 obratih/min eno minuto. Nazadnje smo v kuter dodali še segreto 
sončnično olje in zmes homogenizirali pri 3000 obratih/min pet minut. Homogenat smo 
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nato napolnili v pet 150 g steklenih kozarčkov in šest plastičnih 50 ml centrifugirk 
(Falcon). 
 
Preostale namaze, ki niso vsebovali fosfatnega preparata, smo izdelali po enakem 
postopku, le da smo namesto fosfatnega preparata dodali natrijev izoaskorbat ter ustrezno 
vrsto škroba ali moke (preglednica 2). Pripravljene namaze (v steklenih kozarčkih) smo 
ohladili na sobno temperaturo in jih čez noč hranili v hladilniku pri temperaturi 4 °C. 
Vzorce smo naslednji dan toplotno obdelali (pasterizirali) v parnokonvekcijskem aparatu 
SelfCooking-Center
®
 5 senses podjetja Rational. Toplotna obdelava mesnih namazov je 
potekala 90 minut, in sicer prvih 30 minut pri temperaturi 40 °C, naslednjih 30 minut pri 
temperaturi 60 °C in zadnjih 30 minut pri temperaturi 72 °C. Po končani toplotni obdelavi 
smo namaze ohladili na sobno temperaturo in jih do nadaljnjih analiz hranili v hladilniku 
pri temperaturi 4 °C. 
 
Na ohlajenih mesnih namazih smo izvedli osnovno kemijsko sestavo, instrumentalno 
merjenje barve in teksture, stabilnost emulzije ter senzorično analizo. Dobljene vrednosti 
analiz in meritev smo smiselno uredili in podatke statistično obdelali. 
 
 
Slika 4: Kuter Stephan UMC 5 electronic 
 
Slika 5: Parnokonvekcijski aparat SelfCookingCenter
® 
5 senses podjetja Rational 
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3.2.1 Instrumentalne metode 
3.2.1.1 Merjenje osnovne kemijske sestave 
Osnovno kemijsko sestavo mesnih namazov smo določali z aparatom Food ScanTM Meat 
Analyser (FOSS, Danska), ki temelji na uporabi bližnjega infrardečega območja (NIR). Na 
štirinajstih vzorcih namazov v treh proizvodnih ponovitvah smo meritve opravili v dveh 
paralelkah. Vzorce namazov smo iz steklenih kozarčkov prenesli v posebne, čiste okrogle 
pladnje (FOSS, 60000304), jih razmazali in zgladili površino vzorca. Na ta način smo 
določili vsebnost vode, beljakovin, maščob, kolagena in soli. 
3.2.1.2 Merjenje teksture 
Ovrednotenje teksturnih parametrov mesnih izdelkov je zelo pomembno za kontrolo 
kakovosti in za optimiziranje sestavin ter procesnih pogojev, kar nam omogoča 
proizvodnjo sprejemljivih izdelkov. Izdelki, ki so prečvrsti ali premehki, so nesprejemljivi 
za potrošnika. 
 
Tekstura se lahko ovrednoti z najrazličnejšimi testi oz. metodami, ki temeljijo na merjenju 
strižnih sil, penetracije, stiskanju, natezanju in torziji (zasukanje v nasprotnih smereh) 
(Barbut, 2015). V našem primeru smo uporabili metodo na principu penetracije. 
 
Takšni testi se pogosto uporabljajo za ovrednotenje žilavosti oz. čvrstosti mesa, mesnih 
izdelkov ali gelov, ki so narejeni iz mesnih proteinov. Pri penetracijskih testih se uporablja 
ploska ali zaobljena sonda. Pridobljeni rezultati meritev so običajno v korelaciji z rezultati 
senzorične analize. Testi penetracije oz. prodiranja se uporabljajo za vzorce manjših kosov 
mesa, mletega mesa, mesnega testa ali emulzij. Trši, bolj žilavi kos mesa, mesni izdelek ali 
gel, bo imel višjo vrednost penetracije. Gre za to, da sonda manjšega premera enakomerno 
prodre v vzorec. Sonde so lahko ploske, zaobljene ali koničaste z različnimi premeri. Na ta 
način dobimo podatke, kako se vzorec upira sili oz. kolikšna sila je potrebna, da prodre v 
vzorec. Test se rutinsko uporablja za kontrolo kakovosti in standardizacije v proizvodnji 
mesnih izdelkov in želatine (Barbut, 2015). 
 
Instrumentalno merjenje teksturnih lastnosti namazov smo opravili na aparatu Texture 
Analyser TA.XT Plus (Stable Micro Systems, Velika Britanija), in sicer s testom, v 
katerem smo uporabili kombinacijo sile in kompresije. Namaze smo napolnili v štiri 50 ml 
centrifugirke Falcon in jih nato toplotno obdelali (pasterizirali) po enakem postopku, kakor 
namaze polnjene v steklene kozarčke. Uporabili smo kontaktni nastavek v obliki valja 
SMSP/20, pri testni hitrosti 1,0 mm/s, ki je prodrl 23 mm v globino vzorca, po programu 
Macro creame Fraiche CREME1. Na ekranu računalnika se je izrisala značilna krivulja 
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(slika 6) sile v odvisnosti od časa, na kateri so bili odčitani in izračunani naslednji 
parametri teksture namazov: 
 čvrstost (angl. firmness), 
 konsistenca (angl. consistency), 
 kohezivnost (angl. cohesiveness), 
 indeks viskoznosti (angl. viscosity index). 
 
 
Slika 6: Prikaz značilne krivulje za določanje teksture (SMS, 2014) 
Vrh krivulje (čvrstost) predstavlja silo (N, Newton), s katero je nastavek prodrl v globino 
vzorca. Površina pod krivuljo (konsistenca) predstavlja površino striga in nam pove 
podatek o viskoznosti izdelka, njegovo trdoto oz. debelino. Kohezivnost (vezljivost) je 
povezana z lepljivostjo izdelka in se navadno določi z merjenjem sile, ki je potrebna za 
odstranitev nastavka iz mase oz. je opredeljena kot jakost notranjih vezi, ki sestavljajo 
izdelek. Meritve nam podajo podatke o tem, kako dobro struktura izdelka prenese 
stiskanje.  
3.2.1.3 Merjenje barve s kromometrom Minolta  
Barva je eden izmed najpomembnejših opisnikov kakovosti izdelkov tako v živilski 







sistem (McCaig, 2002; Cozzolino in sod., 2002; CIE, 2004). 
 
Barvo namazov v našem poskusu smo instrumentalno izmerili s kromometrom Minolta 







Merilna glava aparata je sposobna zaznati barvne razlike med dvema predmetoma 
(Wyszecki in Stiles, 1982; Lindahl, 2005). Kromometer združuje napredno elektronsko in 
optično tehnologijo v enem in poleg enostavne ročne uporabe zagotavlja visoko natančnost 
in lahko prenosljivost. Sestavljen je iz merilne glave in mikroprocesorske podatkovne 
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enote. Meritve barve je mogoče opraviti za široko paleto predmetov. Prav tako so meritve 
opravljene hitro in enostavno.  
 
Kromometer deluje na principu očesa, torej odboja svetlobe, ki ga naše oko zazna v obliki 







 in jih predstavi v določenem koordinatnem sistemu. Vrednost L
*
 
določa svetlost vzorca. Nižja je vrednost, temnejša je barva vzorca, medtem ko višje 
vrednosti predstavljajo svetlejšo barvo vzorca. Vrednost a
*
 opiše intenziteto zelene in 
rdeče barve. Vrednost b
*





 določata odtenek barve (McCaig, 2002; Cozzolino in sod., 2002; CIE, 2004; Lindahl, 
2005). 
 






 barvni prostor (Jovanović, 2009) 
 
Razlike posameznih komponent pomenijo: 
 vrednost a* pomeni prisotnost rdečega odtenka: 
+a
* 
= bolj rdeč (manj zelen) 
-a
*
 = bolj zelen (manj rdeč) 
 vrednost b* pomeni prisotnost rumenega odtenka: 
+b
* 
= bolj rumen (manj moder) 
-b
*
 = bolj moder (manj rumen) 
 vrednost L* pomeni svetlost vzorca: 
višja L
*
 vrednost = svetlejša barva 
nižja L
*
 vrednost = temnejša barva 
 
Aparat smo predhodno umerili na belem standardu (Y = 93,8000, x = 0,3134, y = 0,3208). 
Barvo ohlajenih namazov (4 ± 1 °C) v steklenih kozarčkih smo izmerili takoj po odprtju. 
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barvo v notranjosti. Meritve smo ponovili na različnih mestih, dvakrat na površini in 
dvakrat v notranjosti namaza. Prav tako smo meritve za vsako vrsto namaza opravili v 
dveh paralelkah in rezultate podali kot povprečje. 
 
Na podlagi naslednjih enačb smo izračunali spremembo svetlosti (L
*
) in spremembo 
indeksa nasičenosti barve (C
*
), pri čemer smo za referenčni vzorec uporabili kontrolni 
namaz (Moore, 1988): 
 
*** LLL ref                 ...  (1) 
**2*2**
refref babaC               ...  (2) 
3.2.1.4 Merjenje stabilnosti s centrifugo 
Merjenje stabilnosti koagulata mesnega namaza smo opravili z metodo centrifugiranja. 
Najprej smo na centrifugi Eppendorf 5810 nastavili želen program delovanja, in sicer 2000 
obratov/min, 5 minut. Po končanem centrifugiranju se je zaradi centrifugalne sile na vrhu 
namazov izločila tekočina oz. maščoba. Količino izločene maščobe smo stehtali in nato 
maso (g) pretvorili v prostornino (ml). Več izločene maščobe je pomenilo slabšo stabilnost 
namaza. 
 
3.2.2 Senzorična analiza 
Senzorično ocenjevanje mesnih namazov je potekalo na Katedri za tehnologijo mesa in 
vrednotenje živil. Izvajal ga je petčlanski panel. Ocenjevanje smo opravili za vsako 
eksperimentalno skupino namazov posebej. 
 
Pri ocenjevanju smo uporabili deskriptivno analizo za kvantitativno opredeljevanje 
izraženosti posameznih senzoričnih lastnosti (zunanji izgled, vonj, aroma in natančneje 
tekstura). Pri ocenjevanju smo uporabili test točkovanja lastnosti s strukturirano točkovno 
lestvico od 1 do 7. Omenjena lestvica pomeni, kako močno je določena lastnost izražena. 
Slanost in trdota sta se ocenjevala po sistemu »Ravno prav« (ang. Just About Right, JAR). 
V tem primeru 1 pomeni premalo izraženo, 4 optimalno in 7 preveč izraženo lastnost 
(Golob in sod., 2005). Ocenjevali smo štiri senzorične lastnosti: videz, teksturo, vonj in 
aromo, ki so se delile na podlastnosti: barva, oksidiranost, izločena tekočina, stabilnost 
emulzije, sočnost, trdota, želatinoznost, mazavost, zrnatost, značilnost vonja, tuji vonji, 
slanost, značilnost arome in tuje arome. 
 
Senzorično analizo smo opravili na 3–4 dni starih namazih, polnjenih v steklene kozarčke 
in shranjenih v hladilniku pri temperaturi 4 °C. Vsaka serija ocenjevanja je vsebovala 14 
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različnih vzorcev namazov. Videz namaza in izločeno tekočino smo ocenjevali v steklenih 
kozarčkih. Ostale lastnosti smo ocenjevali tako, da smo namaz ponudili na krožnikih. 
 
Panel je ocenjeval sledeče lastnosti in podatke vnašal v pripravljene zapisnike (priloga A): 
 
Videz namaza: Lastnosti smo ocenili vizuelno na namazu v steklenem kozarčku. Namaze 
smo med seboj primerjali in vnesli ocene v zapisnike. 
 barva (1-7): 
 vrednost 1 – slabo izražena, presvetla, bleda, sivkasta, neintenzivna barva, 
 vrednost 7 – optimalen, značilen odtenek rožnate barve; 
 oksidiranost (1-7): 
 vrednost 1 – ni vidne oksidacije, 
 vrednost 7 – izrazita oksidiranost. 
 
Tekstura: Namaze smo iz kozarčkov prenesli na krožnike, kjer smo lahko ocenili 
stabilnost emulzije in količino izločene tekočine. Namaz smo prerezali, da smo ocenili 
prerez, nato pa z nožem razmazali po krožniku, da smo ocenili mazavost. Ostale lastnosti 
smo ocenili med okušanjem izdelka v ustih. 
 izločena tekočina (1-7): 
 vrednost 1 – ni izločene tekočine, 
 vrednost 7 – veliko izločene tekočine; 
 stabilnost emulzije (1-7): 
 vrednost 1 – emulzija ni stabilna, 
 vrednost 7 – emulzija je stabilna; 
 sočnost (1-7): 
 vrednost 1 – izdelek ni sočen, 
 vrednost 7 – izrazita sočnost; 
 trdota (1-4-7): 
 vrednost 1 – izdelek je premehek, 
 vrednost 4 – optimalna trdota, 
 vrednost 7 – izdelek je prečvrst; 
 želatinoznost (1-7): 
 vrednost 1 – izdelek ne deluje želatinast, 
 vrednost 7 – izdelek je želatinast; 
 mazavost (1-7): 
 vrednost 1 – nemazava, 
 vrednost 7 – primerna, optimalna mazavost; 
 zrnatost (1-7): 
 vrednost 1 – ni zrnatosti, 
 vrednost 7 –največja zrnatost. 
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Vonj: Biti mora prijeten in tipičen za namaz iz prašičjega mesa, t.j. čutiti se mora vonj po 
prašičjem razsoljenem mesu, hkrati pa harmonična začinjenost. 
 značilnost vonja (1-7): 
 vrednost 1 – neznačilen, slabo izražen vonj, 
 vrednost 7 – značilen, odlično izražen vonj; 
 tuji vonji (1-7): 
 vrednost 1 – ni zaznati prisotnosti tujih vonjev, 
 vrednost 7 – močno zaznavni in prisotni tuji vonji. 
 
Aroma: Kakor vonj mora biti tudi aroma tipična za uporabljeno razsoljeno prašičje meso 
brez priokusov. Okus je danes eden izmed najbolj pomembnih dejavnikov, ki določa 
sprejemljivost hrane. Pri aromi gre za kombinacijo vonja ter okušanja. Zaznava se jo z 
brbončicami na jeziku ter vohalnimi receptorji v nosu (Farmer, 1999; Barbut, 2015). 
 slanost (1-4-7): 
 vrednost 1 – premajhna slanost, 
 vrednost 4 – optimalna slanost, 
 vrednost 7 – pretirana slanost; 
 značilnost arome (1-7): 
 vrednost 1 – prazna, nezaželjena oz. neznačilna, neizrazita aroma, 
 vrednost 7 – odlična, značilna, izrazita aroma; 
 tuje arome (1-7): 
 vrednost 1 – ni zaznati prisotnih tujih arom, 
 vrednost 7 – močno izražena prisotnost tujih arom. 
 
3.2.3 Statistična obdelava podatkov 
V poskusu smo zbrane podatke pripravili in uredili s programom EXCEL XP. Osnovne 
statistične parametre smo izračunali s postopkom MEANS, s postopkom UNIVARIATE 
pa smo podatke testirali na normalnost porazdelitve (SAS Software, 1990). Rezultati 
poskusa so bili analizirani po metodi najmanjših kvadratov s postopkom GLM (General 
Linear Model). Povezave med parametri pa so bile analizirane z multivariantno metodo 
LDA (Linear Descriptive Analysis) (SPSS). 
 
Za analizo vpliva vrste uporabljene škroba oz. moke na fizikalno-kemijske parametre in 
senzorične lastnosti koagulatov mesnih namazov smo uporabili statistični model, v 
katerega smo vključili fiksen vpliv vrste uporabljenega škroba oz. moke (i = 14, kontrola, 
krompirjev škrob, instant krompirjev škrob, koruzni škrob, ajdova moka, polnovredna 
pirina moka, čičerikina moka, riževa moka, pšenična moka, ječmenova moka z β-glukani, 
kokosova moka štirih različnih frakcij) in ponovitve (j = 3): model 1: yijk =  + Vi + Pj + 
eijk. 
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Povprečne vrednosti za eksperimentalne skupine so bile izračunane z uporabo 
Duncanovega testa in primerjane pri 5 % tveganju. Pearsonovi korelacijski koeficienti med 
parametri emulzij so izračunani s postopkom CORR. 
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V nadaljevanju so podani rezultati vrednotenja senzorične kakovosti, instrumentalne 
analize barve, teksture, stabilnosti in osnovne kemijske sestave mesnih namazov. 
 
4.1 OSNOVNA KEMIJSKA SESTAVA KOAGULATOV MESNIH NAMAZOV  
V preglednici 3 so navedeni rezultati instrumentalne analize osnovne kemijske sestave 
namazov. Eksperimentalne skupine so bile narejene iz iste surovine in aditivov (razen 
kontrole), različni so bili le dodatki škrobov in moke. 
 
Namazi iz prašičjega mesa vsebujejo na 100 g v povprečju 58,04 g vode, 27,35 g maščob, 
9,45 g beljakovin, 0,82 g soli in 0,85 g kolagena. Vrsta uporabljene moke oz. škroba zelo 
visoko značilno vpliva na vse parametre sestave mesnih namazov. 
 
Preglednica 3: Vpliv vrste uporabljene moke oz. škroba na osnovno kemijsko sestavo koagulatov 
mesnih namazov 
 vsebnost (g/100 g) 
Vrsta moke/škroba beljakovine maščobe voda sol kolagen 
kontrola 9,94ba 28,31ba 58,76b 0,23g 1,90a 
krompirjev škrob 8,79g 26,05f 59,26a 0,91c 1,07b 
instant krompirjev škrob 8,41i 27,76dc 57,23e 1,16ba 1,00b 
koruzni škrob 8,55h 27,69dc 58,17c 0,46f 0,41c 
ajdova moka 9,42d 27,57d 57,86dc 0,62dfe 0,47c 
polnovredna pirina moka 9,66c 26,00f 58,73b 1,00bc 0,85b 
čičerikina moka 9,89b 28,18bac 57,20e 0,56fe 0,87b 
riževa moka 9,03f 27,77dc 57,77dc 0,84dc 0,87b 
pšenična moka 9,23e 26,64e 58,08dc 0,91c 0,89b 
ječmenova moka 9,55c 25,34g 58,78b 1,36a 0,90b 
kokosova moka 140 9,86b 27,83bdc 57,73d 0,85dc 0,70cb 
kokosova moka 250 10,04a 27,75dc 57,75dc 0,96bc 0,73cb 
kokosova moka 355 9,86b 27,61d 57,89dc 0,86dc 0,78cb 
kokosova moka ostanek 10,04a 28,40a 57,32e 0,77dce 0,43c 
povprečje  9,45 27,35 58,04 0,82 0,85 
SE 0,11 0,39 0,32 0,19 0,29 
pv < 0,001 < 0,001 < 0,001 < 0,001 < 0,001 
pp < 0,001 < 0,001 < 0,001 < 0,001 0,232 
SE – standardna napaka ocene; pv – statistična značilnost vpliva vrste moke/škroba; pp – statistična značilnost 
vpliva ponovitve: p 0,001 statistično zelo visoko značilen vpliv; p 0,01 statistično visoko značilen vpliv; p 
0,05 statistično značilen vpliv; p >0,05 statistično neznačilen vpliv; srednje vrednosti z različno črko 
(a,b,c,d,e,f,g,h,i,j) znotraj stolpca se statistično značilno razlikujejo (p < 0,05; značilnost razlik med vrstami 
moke/škroba). 
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Značilno največja vsebnost beljakovin je v mesnih namazih iz kokosove moke, v kontrolni 
skupini in v namazu s čičerikino moko (10,049,86 g/100 g), najmanjša pa v namazih z 
instant krompirjevim škrobom (8,41 g/100 g). Vsebnost maščobe je značilno največja v 
mesnih namazih, izdelanih z ostankom kokosove moke po sejanju (28,40 g/100 g) in 
kontrolnem namazu (28,31 g/100 g), najmanjša pa v namazu z ječmenovo moko 
(25,34 g/100 g). Vsebnost vode je značilno največja v mesnih namazih, izdelanih s 
krompirjevim škrobom (59,26 g/100 g), ki jim sledijo kontrolni namaz, polnovredna pirina 
in ječmenova moka (58,7358,78 g/100 g), najmanjša pa v namazih s čičerikino moko, z 
instant krompirjevim škrobom in z ostankom kokosove moke po sejanju 
(57,2057,32 g/100 g). Vsebnost soli je značilno največja v mesnih namazih, izdelanih z 
instant krompirjevim škrobom in ječmenovo moko (1,161,36 g/100 g), najmanjša pa v 
kontrolnem namazu (0,23 g/100 g). Vsebnost kolagena je najbolj variabilen kemijski 
parameter (koeficient variabilnosti 52 %) v poskusu; značilno največja vrednost kolagena 
je v kontrolnem namazu (0,90 g/100 g), najmanjša pa v namazih s kokosovo moko in 
koruznim škrobom (0,410,78 g/100 g). 
 
4.2 INSTRUMENTALNO IZMERJENA TEKSTURA KOAGULATOV MESNIH 
NAMAZOV 
Parametri teksture (preglednica 4), merjeni z aparatom Texture Analyser in nastavkom 
SMSP/20 po programu Macro creame Fraiche CREME1, na koagulatih mesnih namazov iz 
prašičjega mesa, kot so čvrstost, konsistenca, kohezivnost in indeks viskoznosti, so 
statistično značilno (p  0,001) odvisni od vrste uporabljenega dodatka škroba 
(krompirjevega, instant krompirjevega in koruznega) in moke (ajdove, polnovredne pirine, 
čičerikine, riževe, pšenične, ječmenove in kokosove moke različnih frakcij) ter fosfatnega 
preparata. V preglednici so prav tako predstavljene meritve, ki nakazujejo stabilnost 
emulzije po centrifugiranju. 
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Preglednica 4: Vpliv vrste uporabljene moke oz. škroba na teksturne parametre koagulatov mesnih 

















kontrola 3,42hg 60,43fg -3,13ba -3,07a 0,39a 0,00c 
krompirjev škrob 6,27a 101,12a -5,96e -6,03g < 0,01c 2,18b 
instant krompirjev škrob 2,41j 43,04i -3,37bc -3,58bac 0,25b 3,53a 
koruzni škrob 3,39hg 63,32fe -3,46bc -3,80bdac < 0,01c 0,41c 
ajdova moka 5,69b 102,67a -5,90e -5,64fg < 0,01c 0,22c 
polnovredna pirina moka 3,18i 57,97g -3,84dc -4,24dc < 0,01c 0,66c 
čičerikina moka 3,78f 70,22d -3,22ba -3,44bac < 0,01c 0,23c 
riževa moka 3,99e 70,73d -4,28d -5,05fe < 0,01c 0,42c 
pšenična moka 3,52g 60,45fg -4,24d -4,42de < 0,01c 0,89c 
ječmenova moka 3,44hg 50,84h -3,86dc -3,51bac < 0,01c 3,47a 
kokosova moka 140 4,21d 76,80c -3,26ba -3,81bdac < 0,01c 0,24c 
kokosova moka 250 4,80c 87,87b -3,56bc -4,02bdc < 0,01c 0,13c 
kokosova moka 355 3,31hi 60,53fg -2,73a -3,40bac < 0,01c 0,76c 
kokosova moka ostanek 3,69f 66,36e -3,07ba -3,35ba < 0,01c 0,35c 
SE 0,21 4,75 0,61 0,92 0,13 1,00 
pv < 0,001 < 0,001 < 0,001 < 0,001 0,005 < 0,001 
pp < 0,001 < 0,001 < 0,001 < 0,001 0,004 < 0,001 
SE – standardna napaka ocene; pv – statistična značilnost vpliva vrste moke/škroba; pp – statistična značilnost 
vpliva ponovitve: p  0,001 statistično zelo visoko značilen vpliv; p  0,01 statistično visoko značilen vpliv; 
p  0,05 statistično značilen vpliv; p > 0,05 statistično neznačilen vpliv; srednje vrednosti z različno črko 
(a,b,c,d,e,f,g,h,i,j) znotraj stolpca se statistično značilno razlikujejo (p < 0,05; značilnost razlik med vrstami 
moke/škroba). 
 
Iz preglednice 4 je razvidno, da je instrumentalno izmerjena čvrstost (meri silo, ki je 
potrebna za stiskanje vzorca) kontrolne skupine 3,42 N in je podobna kot pri vzorcih z 
dodatkom koruznega škroba, pšenične, ječmenove in kokosove moke 355. V primerjavi s 
kontrolnim namazom so bili mehkejši namazi s polnovredno pirino moko in instant 
kromirjevim škrobom (3,18–2,41 N), značilno bolj čvrsti (> 3,52 N) pa pri dodatku 
kokosove moke ostanek, čičerikine moke, riževe moke, kokosove moke 140, kokosove 
moke 250, ajdove moke in krompirjevega škroba. 
 
Na instrumentalno izmerjeno konsistenco namazov dodatek moke oz. škroba prav tako 
vpliva statistično zelo visoko značilno. Konsistenci kontrolnega namaza so podobne 
konsistence namazov s koruznim škrobom, polnovredno pirino moko, pšenično moko in 
kokosovo moko 355 (med 57,97 N.s in 60,53 N.s). Bolj konsistentni namazi (potreben 
večji strig) kot kontrolni so namazi v naslednjem zaporedju: s kokosovo moko ostanek < s 
čičerikino moko < z riževo moko < s kokosovo moko 140 < s kokosovo moko 250 < s 
krompirjevim škrobom < z ajdovo moko. Premalo konsistentna, v primerjavi s kontrolnim 
namazom, pa sta bila namaza z ječmenovo moko in instant krompirjevim škrobom. 
Pavlović N. Optimizacija teksturnih lastnosti koagulatov mesnih namazov, izdelanih z različnimi škrobi in vrstami moke.  34 
      Mag. delo (Du2). Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniška fakulteta, Odd. za živilstvo, 2017  
 
 
Kohezivnost oz. vezljivost kontrolnega namaza je primerljiva z namazi s kokosovo moko 
355, kokosovo moko ostanek, čičerikino moko, kokosovo moko 140, instant krompirjevim 
škrobom, koruznim škrobom in kokosovo moko 250 (od -2,73 N do -3,56 N). Manjšo 
kohezivnost kot pri kontrolnih namazih smo opazili pri namazih v naslednjem vrstnem 
redu: s polnovredno pirino moko = ječmenovo moko > pšenično moko = riževo moko > 
ajdovo moko = krompirjevim škrobom (-3,84 N do 5,96 N). 
 
Indeks viskoznosti, ki ponazarja površino opravljenega dela kontaktnega nastavka v času 
prodiranja v globino vzorca in umikanja iz njega, kontrolnega namaza je primerljiv z 
namazi s kokosovo moko ostanek, kokosovo moko 355, čičerikino moko, ječmenovo 
moko, instant krompirjevim škrobom, koruznim škrobom in kokosovo moko 140 
(vrednosti od -3,07 N.s do -3,81 N.s). Manjši indeks viskoznosti kot kontrolni namazi pa 
izkazujejo namazi s kokosovo moko 250, polnovredna pirina moka, pšenična moka, riževa 
moka, ajdova moka in krompirjev škrob (vrednosti od -4,02 N.s do -6,03 N.s). 
 
Stabilnost emulzije po centrifugiranju pove, koliko tekočine oz. olja se je izločilo na 
površini namaza, manj kot je izločene tekočine ali olja, bolj je emulzija stabilna. Na 
instrumentalno izmerjeno stabilnost emulzije dodatek moke oz. škroba vpliva statistično 
značilno (p ≤ 0,005). V kontrolni skupini se je izločila le tekočina brez olja. V vseh 
preostalih primerih z dodanimi različnimi vrstami škroba oz. mok se je izločilo olje. 
Najmanj skupno izločene tekočine, v primerjavi s kontrolo, je imel namaz z dodano 
kokosovo moko 250, sledil je dodatek ajdove, čičerikine in kokosove moke 140. Najslabšo 
stabilnost emulzije je bilo opaziti v primeru dodanega instant krompirjevega škroba in 
ječmenove moke. Izločanje maščobe je bilo v skupini namazov z dodanim krompirjevim 
škrobom, instant krompirjevim škrobom in ječmenovo moko značilno večje kot v kontrolni 
skupini (2,183,53 g vs. 0,00 g). 
4.3 INSTRUMENTALNO IZMERJENA BARVA KOAGULATOV MESNIH 
NAMAZOV 
Preglednica 5 prikazuje rezultate instrumentalnih meritev barve s kromometrom Minolta 
pridobljene na koagulatih mesnih namazov, hranjenih v hladilniku pri temperaturi 4 °C. 
Vsi instrumentalno merjeni parametri barve (preglednica 5) koagulatov mesnih namazov iz 
prašičjega mesa se statistično značilno (p  0,001) spreminjajo z vrsto uporabljenega 
škroba oz. moke. 
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Preglednica 5: Vpliv vrste uporabljene moke oz. škroba na instrumentalno merjene parametre barve 
koagulatov mesnih namazov, merjene na površini namaza v kozarčkih in na razmazanem nadevu 
(notranjost) 














kontrola 78,50a 3,82g 11,68b 77,92a 6,21j 9,94cb 
krompirjev škrob 65,79g 5,07e 10,65d 68,55j 8,22ed 7,89f 
instant krompirjev škrob 63,43h 5,66dc 7,81h 66,67k 7,25h 8,06ef 
koruzni škrob 72,55cb 4,67f 10,99c 72,34ed 7,91f 8,12ef 
ajdova moka 69,50ef 5,36d 9,01g 70,50g 7,76g 8,83d 
polnovredna pirina moka 68,72f 5,44d 10,11e 69,30i 7,08i 10,23b 
čičerikina moka 78,40a 1,35h 13,07a 75,59b 4,00k 13,62a 
riževa moka 70,60ed 5,56dc 9,36f 72,14e 7,80g 8,47ed 
pšenična moka 70,04ef 5,54dc 10,11e 69,80h 8,77a 8,97d 
ječmenova moka 61,63i 5,84c 8,93g 66,80k 8,67b 10,12b 
kokosova moka 140 72,65cb 7,02b 9,21gf 73,03c 8,17e 9,51c 
kokosova moka 250 72,95b 7,38a 9,19gf 72,60d 8,47c 9,52c 
kokosova moka 355 72,51cb 7,10ba 9,09gf 72,32ed 8,31d 8,92d 
kokosova moka ostanek 71,51cd 7,29ba 9,04g 71,51f 8,32d 8,57ed 
SE 1,58 0,35 0,34 0,36 0,12 0,63 
pv < 0,001 < 0,001 < 0,001 < 0,001 < 0,001 < 0,001 
pp < 0,001 0,001 < 0,001 < 0,001 < 0,001 0,007 
SE – standardna napaka ocene; pv – statistična značilnost vpliva vrste moke/škroba; pp – statistična značilnost 
vpliva ponovitve: p  0,001 statistično zelo visoko značilen vpliv; p  0,01 statistično visoko značilen vpliv; 
p  0,05 statistično značilen vpliv; p > 0,05 statistično neznačilen vpliv; srednje vrednosti z različno črko 
(a,b,c,d,e,f,g,h,i,j) znotraj stolpca se statistično značilno razlikujejo (p < 0,05; značilnost razlik med vrstami 
moke/škroba). 
 
Iz preglednice 5 je razvidno, da je vrednost L
*
 na površini kontrolne skupine (78,50) 
podobna kot pri namazu z dodatkom čičerikine moke (78,40). Vsi uporabljeni dodatki 
značilno zmanjšajo vrednost L
*
, kar pomeni, da so mesni namazi v primerjavi s kontrolno 
skupino značilno temnejši (od 72,95 do 61,63). Torej, nekoliko temnejši namazi kot 
kontrolni so namazi s kokosovo moko 140, 250 in 355 ter s koruznim škrobom. Še 
temnejši so namazi z riževo, pšenično in kokosovo moko ostanek, najtemnejši pa namazi z 
ajdovo, polnovredno pirino moko, krompirjevim škrobom, instant krompirjevim škrobom 
in ječmenovo moko. Večja kot je vrednost L
*
, svetlejši je odtenek barve namaza. V 
notranjostih namazov smo praviloma izmerili večje vrednosti L
*
 kot na površini (z nekaj 
izjemami), kar pomeni, da so namazi v notranjosti nekoliko svetlejši. Po vrednostih L
*
 v 
notranjosti pa si nadevi sledijo v enakem zaporedju kot pri vrednostih L
*
 na površini 




 na površini kontrolnega mesnega namaza je 3,82 in je značilno manjša od 
ostalih namazov, kjer so uporabljeni različni škrobi in moke (4,677,38), z izjemo namaza 
z dodatkom čičerikine moke (1,35), ki je v primerjavi s kontrolno skupino manj rdeč. Na 
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splošno lahko rečemo, da dodatek različnih škrobov in mok poveča intenzivnost rdečega 
odtenka barve namaza (večje vrednosti a
*
). Izmerjene vrednosti a
*
 v notranjosti namaza so 
večje kot pri vrednostih, pridobljenih na površini namaza. Ugotovitve glede vpliva dodatka 
škrobov in mok na vrednost a
* 
(rdeč odtenek) namazov v notranjosti embalažne enote pa 
so podobne ugotovitvam na površini mesnega namaza (kontrola 6,21, ostali namazi od 
7,08 do 8,77; izjema čičerikina moka  4,00). 
 
Vrednost b* na površini kontrolnega mesnega namaza je 11,68 in je značilno večja kot pri 
ostalih skupinah delikatesnih namazov, kjer so uporabljeni različni dodatki (10,994,67). 
Večjo vrednost b
*
 od kontrolne ima samo še eksperimentalna skupina z dodatkom 
čičerikine moke (13,07). Iz dobljenih rezultatov lahko sklepamo, da je barva površine 
namaza z dodatkom čičerikine moke neprimerne in nesprejemljive barve, dodatek ostalih 
škrobov in mok v namaze pa značilno zmanjša vrednost b
*
, torej so manj rumene kot 
kontrolni namaz. Vrednosti b
*
, pridobljene v notranjosti namazov, so praviloma manjše 
(manj rumene) kot na površini namazov (z izjemami). Ugotovitve glede vpliva dodatka 
škrobov in mok na vrednost b
*
(rumen odtenek) namazov v notranjosti embalažne enote pa 
so podobne ugotovitvam na površini mesnega namaza, zopet z nekaj izjemami. Vrednosti 
b
*
 v kontrolni skupini namazov so značilno manjše kot vrednosti b
* 
v namazih z dodano 
čičerikino, polnovredno pirino in ječmenovo moko (10,1213,62), ostali namazi pa so po 
meritvah barve manj rumeni (manjše vrednosti b
*




Slika 8: Primerjava barve med namazi z dodanimi različnimi škrobi in vrstami mok 
Legenda: od leve proti desni si sledijo: kontrola, krompirjev škrob, instant krompirjev škrob, koruzni škrob, ajdova moka, 
polnovredna pirina moka, čičerikina moka, riževa moka, pšenična moka, ječmenova moka, kokosova moka 140, 
kokosova moka 250, kokosova moka 355, kokosova moka ostanek. 
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4.4 SENZORIČNI PROFIL KOAGULATOV MESNIH NAMAZOV 
V preglednicah 6 in 7 so predstavljeni rezultati senzorične analize namazov, katerim smo 
dodali različne vrste škroba in moke ter fosfatni preparat. 
 
Poskus smo opravili v treh ponovitvah, posledično smo tudi senzorično analizo izvedli 
trikrat. Iz preglednice 6 je razvidno, da so bili koagulati mesnih namazov iz prašičjega 
mesa izdelani z različnimi dodatki hidrokoloidov, krompirjevega, instant krompirjevega in 
koruznega škroba ter različnimi vrstami moke, ajdove, polnovredne pirine, čičerikine, 
riževe, pšenične, ječmenove in kokosove različnih frakcij. 
Preglednica 6: Vpliv vrste uporabljene moke oz. škroba na senzorično ocenjene parametre koagulatov 
mesnih namazov iz prašičjega mesa 
SE – standardna napaka ocene; pv – statistična značilnost vpliva vrste moke/škroba; pp – statistična značilnost 
vpliva ponovitve: p  0,001 statistično zelo visoko značilen vpliv; p  0,01 statistično visoko značilen vpliv; 
p  0,05 statistično značilen vpliv; p > 0,05 statistično neznačilen vpliv; srednje vrednosti z različno črko 
(a,b,c,d,e,f,g,h,i,j) znotraj stolpca se statistično značilno razlikujejo (p < 0,05; značilnost razlik med vrstami 
moke/škroba). 
 
Vse senzorično ocenjene lastnosti koagulatov mesnih namazov se statistično značilno (p 
























f 1,7dgef 6,5a 7,0a 3,2c 3,8a 
krompirjev škrob 6,1a 3,2
a 4,3a 6,1b 5,5ef 4,0a 1,8
h 
instant krompirjev škrob 6,0a 2,1
dc 1,4g 2,1j 6,0cb 2,7d 3,1b 
koruzni škrob 5,5b 3,3a 2,0c 4,4e 6,3b 2,5d 2,9cb 
ajdova moka 5,1c 2,6b 1,6dgef 5,1d 5,5ed 3,5bc 1,9hg 
polnovredna pirina moka 5,0c 1,9d 1,8de 3,1i 5,6ed 2,7d 2,2efg 
čičerikina moka 1,1e 1,0
f 1,8dc 5,8c 5,5ef 2,8d 2,2efg 
riževa moka 5,0c 2,3c 1,5gf 4,5e 5,7ed 3,4bc 2,3ef 
pšenična moka 5,4b 2,1dc 1,4g 3,5h 5,7ed 2,8d 2,5ed 
ječmenova moka 6,1a 3,3
a 2,8b 3,8g 5,5ef 3,3c 2,8cd 
kokosova moka 140 5,0c 1,3e 1,7def 5,3d 6,2b 3,5bc 2,3ef 
kokosova moka 250 5,0c 1,4e 1,5gef 6,1b 5,8cd 3,7ba 2,4ef 
kokosova moka 355 5,1c 1,4e 1,5gf 4,3fe 5,8cd 2,6d 2,1hfg 
kokosova moka ostanek 4,9c 1,5e 1,5dgef 4,1f 5,3f 2,5d 1,8h 
SE 0,31 0,31 0,30 0,38 0,33 0,47 0,44 
pv < 0,001 < 0,001 < 0,001 < 0,001 < 0,001 < 0,001 < 0,001 
pp 0,595 < 0,001 < 0,001 < 0,001 0,001 < 0,001 0,001 
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Barvo kontrolne skupine so preskuševalci ocenili z vrednostjo 2,3. Iz preglednice je tudi 
razvidno, da se namazi z dodatki različnih škrobov in mok v tej lastnosti bistveno 
izboljšajo (vrednosti od 4,9 do 6,1), z izjemo namaza z dodatkom čičerikine moke 
(vrednost 1,1). Po barvi so najboljši naslednji namazi: s krompirjevim in instant 
krompirjevim škrobom ter ječmenovo moko (6,06,1), sledijo namazi s koruznim škrobom 
in pšenično moko (5,45,5), zadnja skupina pa so namazi z ajdovo, polnovredno pirino in 
kokosovo moko vseh gramatur (4,95,1). 
 
Preskuševalci so opazili oksidirano barvo na površini nekaterih eksperimentalnih skupin 
namazov. Stopnja oksidiranosti se je z različnimi dodatki škrobov in mok zelo spreminjala. 
Na kontrolnem namazu ter namazu z dodatkom čičerikine moke preskuševalci niso opazili 
oksidiranosti barve (1,0), rahlo oksidiranost pa v namazih z dodano kokosovo moko vseh 
gramatur. Največjo stopnjo oksidiranosti so opazili na namazih z dodano ječmenovo moko, 
koruznim in krompirjevim škrobom (3,23,3). 
 
Prav tako tudi na oceno izločene tekočine statistično značilno vpliva dodatek različne vrste 
moke oz. škroba. Na kontrolnem namazu se je izločilo nekaj tekočine, preskuševalci so 
eksudat ocenili z vrednostjo 1,7. Preskuševalci so na petih namazih opazili večje količine 
izločene tekočine, in sicer v namazih s polnovredno pirino, čičerikino in ječmenovo moko 
ter koruznim in krompirjevim škrobom (1,84,3). 
 
Najbolje so preskuševalci ocenili stabilnost emulzije pri kontrolni skupini z dodanim 
fosfatom (vrednost 6,5). Malenkost slabšo stabilnost (vendar značilno) sta imela namaza z 
dodatkom krompirjevega škroba in kokosove moke 250 (vrednost 6,1). Značilno najslabšo 
stabilnost namaza so preskuševalci ocenili pri namazu z instant krompirjevim škrobom 
(vrednost 2,1). Stabilnost namazov z dodano ajdovo, čičerikino in kokosovo moko 140 je 
bila ocenjena kot povprečna (okoli vrednosti 5). 
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Slika 9: Senzorično ocenjeni mesni namazi, izdelani z različnimi škrobi in vrstami mok 
V prvem stolpcu si od zgoraj navzdol sledijo: kontrola, krompirjev, instant krompirjev (kašasta tekstura) in 
koruzni škrob; 
V drugem stolpcu si od zgoraj navzdol sledijo: ajdova, polnovredna pirina, čičerikina in riževa moka; 
V tretjem stolpcu si od zgoraj navzdol sledijo: pšenična, ječmenova (zrnata tekstura), kokosova moka 140 
(gladka tekstura) in kokosova moka 250; 
V četrtem stolpcu si od zgoraj navzdol sledita: kokosova moka 355 (skoraj tekoča tekstura) in kokosova 
moka ostanek. 
 
Slike 10, 11, 12, 13 in 14 prikazujejo senzorično ocenjene mesne namaze, ki nekoliko 
odstopajo od večine. 
 
Slika 10 prikazuje senzorično ocenjen mesni namaz, izdelan z dodatkom polifosfatov 
(kontrola). Iz slike je razvidno, da je barva nekoliko svetlejša od ostalih namazov, zato je 
bila tudi ocenjena z nižjo vrednostjo (2,3). Namaz ni oksidiral, bilo pa je opaziti nekaj 
izločene tekočine. Stabilnost emulzije je bila ocenjena zelo visoko vrednostjo (6,5). Namaz 
ima odlično mazavost, v teksturi ni bilo zaznati zrnatosti. 
 
 
Slika 10: Senzorično ocenjen mesni namaz z dodatkom polifosfatov (kontrola) 
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Slika 11 prikazuje senzorično ocenjen mesni namaz, izdelan z dodatkom instant 
krompirjevega škroba. V primerjavi s kontrolno skupino je bila barva namaza nekoliko 
temnejša, vendar pa se je najbolj približala optimalni. Opazili smo slabšo stabilnost 
namaza v primerjavi s kontrolno skupino. Poleg tega so stabilnost namaza z instant 
krompirjevim škrobom preskuševalci ocenili kot najslabšo vrednostjo (2,1). Posledično je 
bil namaz manj sočen, tekstura pa bistveno mehkejša (kašasta). Zrnatost je bila v primeru 
dodatka instant krompirjevega škroba najmanjša. 
 
 
Slika 11: Senzorično ocenjen mesni namaz z dodatkom instant krompirjevega škroba 
Slika 12 prikazuje senzorično ocenjen mesni namaz, izdelan z dodatkom ječmenove moke. 
V primerjavi s kontrolno skupino je dobil namaz glede barve najboljšo oceno (vrednost 
6,1). Na namazu je bilo opaziti skoraj največjo stopnjo oksidiranosti, prav tako tudi večjo 
količino izločene tekočine. Po trdoti se je namaz zelo približal kontrolnemu, posledično je 
bila primerljiva tudi mazavost. Zrnatost je bila v primeru dodatka ječmenove moke visoka, 
čutiti je bilo škrobna zrnca (zrnata tekstura). 
 
 
Slika 12: Senzorično ocenjen mesni namaz z dodatkom ječmenove moke 
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Slika 13 prikazuje senzorično ocenjen mesni namaz, izdelan z dodatkom kokosove moke 
140. Omenjeni mesni namaz se je po barvi najmanj približal kontrolnemu. Opazna je bila 
rahla oksidiranost. Namaz je bil nekoliko slabše stabilen, a kljub temu povprečen (vrednost 
5,3). Dodatek kokokove moke je prav tako vplivala na sočnost, in sicer se je le-ta znižala 
za vrednost 1, glede na kontrolo. Trdota je bila primerljiva s kontrolnim namazom. 
Dodatek kokosove moke 140 je prav tako vplival na povečano mazavost. Opazna je bila 
tudi bolj gladka tekstura v primerjavi z ostalimi namazi. 
 
 
Slika 13: Senzorično ocenjen mesni namaz, z dodatkom kokosove moke 140 
Slika 14 prikazuje senzorično ocenjen mesni namaz, izdelan z dodatkom kokosove moke 
355. Glede barve se omenjeni namaz najmanj približa kontrolnemu. Opazili smo tudi rahlo 
oksidiranost. Sočnost namaza se je z dodatkom kokosove moke 355 znižala za vrednost 1,5 
v primerjavi s kontrolo. Tekstura namaza je bila bistveno mehkejša, skoraj tekoča. Dodatek 
kokosove moke 355 je prav tako vplival na povečano mazavost. Med drugim je bilo v 
namazu zaznati največ zrnatosti. 
 
 
Slika 14: Senzorično ocenjen mesni namaz z dodatkom kokosove moke 355 
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Dodatek različnih škrobov in mok vpliva tudi na sočnost namazov. Najboljša sočnost je 
bila ocenjena pri kontrolni skupini (vrednost 7). Iz preglednice 6 lahko povzamemo, da se 
z dodatkom škroba ali moke poslabša sočnost vseh namazov, in sicer za vrednost 1 pri 
koruznem škrobu, kokosovi moki 140 in instant krompirjevem škrobu, za vrednost več kot 
1,5 pa pri ostalih škrobih in mokah, najslabša pa je pri namazu s kokosovo moko ostanek 
(5,3). 
 
Trdoto kontrolne skupine so preskuševalci ocenili z vrednostjo 3,2, kar pomeni, da je 
tekstura premehka. Kot značilno tršo teksturo, v primerjavi s kontrolo, so preskuševalci 
ocenili teksturo namazov s kokosovo moko 250 (3,7) in krompirjevim škrobom (4,0). 
Podobno trdoto kot kontrolni namaz so imeli namazi z dodatkom ajdove, riževe, 
ječmenove moke ter kokosove moke 140. Tekstura namazov z dodatkom instant 
krompirjevega in koruznega škroba ter polnovredne pirine, čičerikine, pšenične, kokosove 
moke 355 in ostanka je bila bistveno mehkejša in se je gibala med vrednostmi 2,52,8. 
Najmehkejša sta bila namaza s koruznim škrobom in kokosovo moko ostanek. 
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Preglednica 7: Vpliv vrste uporabljene moke oz. škroba na senzorične parametre koagulatov mesnih 
namazov – nadaljevanje 
SE – standardna napaka ocene; pv – statistična značilnost vpliva vrste moke/škroba; pp – statistična značilnost 
vpliva ponovitve: p  0,001 statistično zelo visoko značilen vpliv; p  0,01 statistično visoko značilen vpliv; 
p  0,05 statistično značilen vpliv; p > 0,05 statistično neznačilen vpliv; srednje vrednosti z različno črko 
(a,b,c,d,e,f,g,h,i,j) znotraj stolpca se statistično značilno razlikujejo (p < 0,05; značilnost razlik med vrstami 
moke/škroba). 
 
Dodatek različne vrste moke oz. škroba statistično značilno vpliva na mazavost namazov. 
Kontrolno skupino so preskuševalci ocenili z vrednostjo 5,8. Po mazavosti je kontrolna 
skupina podobna namazu s pšenično in ječmenovo moko, najslabšo mazavost so 
preskuševalci zaznali ob dodatku krompirjevega škroba. Ostali škrobi in moke povečajo 
mazavost v primerjavi s kontrolnim namazom. 
 
Med deskriptorji teksture mesnih namazov izstopa tudi zrnatost, ki se pojavlja le v primeru 
dodatka nekaterih mok in škrobov. V kontrolni skupini preskuševalci zrnatosti niso zaznali 
(vrednost 1,0). Največ zrnatosti so zaznali v primeru dodatka kokosove moke ostanek in 
355 ter krompirjevega škroba in ječmenove moke, kjer se je čutilo škrobna zrnca (3,05,5). 
Najmanjša zrnatost pa je bila zaznana pri instant krompirjevem in koruznem škrobu ter 
pšenični in ajdovi moki (1,21,9). 
 
Dodatek različnih škrobov in mok značilno vpliva na značilnost vonja in tuje vonje mesnih 






















kontrola 5,8bc 1,0i 6,8a 1,3h 4,2a 6,8a 1,0j 
krompirjev škrob 4,6d 3,0c 5,8cd 1,9fde 4,1bac 5,4b 2,4gh 
instant krompirjev škrob 5,9b 1,2i 6,1b 1,5gh 4,0bc 5,5b 1,9i 
koruzni škrob 6,0ba 1,6h 6,0cb 1,6fgh 4,0c 5,2b 3,0ef 
ajdova moka 6,2ba 1,9gh 5,9cb 1,5gh 4,0bc 4,5c 3,4ed 
polnovredna pirina moka 6,0ba 1,8gh 6,1b 1,8fge 4,0c 3,8ed 4,0cb 
čičerikina moka 6,2ba 2,0fgh 2,8g 5,8a 4,0c 2,1g 6,0a 
riževa moka 6,0ba 2,1fg 6,1b 1,5gh 4,1bac 5,3b 2,1ih 
pšenična moka 5,9ba 1,7gh 5,6fde 1,9fde 4,1bac 4,8c 2,8gf 
ječmenova moka 5,8bc 2,8dc 5,4fe 2,2cd 4,1ba 3,9d 3,6cd 
kokosova moka 140 6,4a 2,3fe 5,4fe 2,6b 4,0c 3,5ef 4,3b 
kokosova moka 250 5,4c 2,6de 5,7cde 2,2cde 4,0c 3,4f 4,5b 
kokosova moka 355 6,2ba 3,5b 5,6fde 2,2cde 4,0c 3,4f 4,5b 
kokosova moka ostanek 6,1ba 5,5a 5,4f 2,5cb 4,0c 3,4f 4,5b 
SE 0,52 0,48 0,35 0,45 0,13 0,50 0,61 
pv < 0,001 < 0,001 < 0,001 < 0,001 0,001 < 0,001 < 0,001 
pp < 0,001 < 0,001 < 0,001 0,131 0,054 0,153 0,442 
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komaj zaznavnimi tujimi vonji (vrednost 1,3). Na značilnost vonja najmanj vpliva dodatek 
instant krompirjevega in koruznega škroba, polnovredne pirine, ajdove in riževe moke, kjer 
se vrednosti gibljejo med 5,9 in 6,1. Nekoliko večji negativni vpliv na značilnost vonja 
imajo krompirjev škrob, pšenična moka in kokosovi moki 250 in 355 (5,85,6). Vonj 
najbolj poslabša dodatek čičerikine moke (2,8), predvsem zaradi nesprejemljivih tujih 
vonjev (5,8). 
 
Vsi eksperimentalni mesni namazi so bili ocenjeni z vrednostmi med 4,0 in 4,2, kot 
optimalno slani oz. zelo rahlo preslani (med njih spada tudi kontrola). 
 
Značilnost arome in tuje arome namazov se značilno spreminjata (p < 0,001) z dodatki 
različnih škrobov in mok. Značilnost arome kontrolne skupine so preskuševalci ocenili kot 
skoraj optimalno (vrednost 6,8). Malenkost slabšo aromo (značilno) in več tujih priokusov 
oz. arom so preskuševalci ocenili v namazih z dodatkom krompirjevega, instant 
krompirjevega in koruznega škroba ter riževe moke, pri katerih so se ocenjene vrednosti 
gibale med 5,2 in 5,5. Še manj značilno aromo sta imela namaza z dodatkom ajdove (4,5) 
in pšenične moke (4,8), kjer so preskuševalci opazili relativno močne tuje arome (2,83,4). 
Najslabšo aromo pa so zaznali v primeru dodatka čičerikine moke, kjer so tuje arome 
ocenili z vrednostjo 6,0. 
 
4.5 MULTIVARIATNA ANALIZA 
Z multivariatno analizo smo določili parametre, v katerih se obravnavane skupine namazov 
najbolj razlikujejo oziroma tiste, ki najbolj prispevajo k podobnosti znotraj obravnavane 
skupine (t.j. dodatka moke, škroba in fosfatnega preparata). V analizo smo vključili 31 
parametrov, združenih v štiri skupine, kemijski parametri, senzorične lastnosti, 
instrumentalno merjeni parametri barve in teksture. Z analizo glavnih komponent (PCA) 
smo izmed vseh v nalogi opazovanih parametrov izbrali tiste, ki nosijo največji delež vseh 
informacij. Prvi dve glavni komponenti razložijo 91 % skupne variabilnosti med 
analiziranimi namazi. V analizo LDA smo tako vključili šestnajst parametrov, in sicer 









, stabilnost emulzije (voda), stabilnost emulzije (olje), vsebnost beljakovin, maščob in 
vode, izločeno tekočino, sočnost in značilnost arome (preglednica 8). 
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Preglednica 8: Korelacijski koeficienti med spremenljivkami, uporabljenimi v LDA 
 Parameter  konsi kohez IV povL pova povb prerb stvoda olje belj mašč voda izločen sočnost znarome 
čvrstost 0,95 -0,83 -0,76 0,13 0,20 -0,34 -0,06 0,10 -0,07 -0,33 0,27 -0,22 0,23 -0,21 0,21 
konsistenca 1,00 -0,87 -0,85 0,13 0,21 -0,35 -0,06 0,11 -0,20 -0,38 0,34 -0,30 0,13 -0,24 0,19 
kohezivnost 
 
1,00 0,79 -0,01 -0,13 0,47 0,21 0,03 0,28 0,55 -0,53 0,49 -0,08 0,40 -0,06 
indeks 
viskoznosti   
1,00 -0,15 -0,23 0,44 0,13 0,03 0,39 0,53 -0,51 0,48 -0,03 0,05 -0,17 
L* površina 
   
1,00 0,13 0,15 0,11 -0,06 -0,49 -0,34 0,39 -0,31 -0,53 -0,21 0,27 
a* površina 
    
1,00 0,15 0,29 -0,15 -0,01 0,02 0,20 -0,23 0,07 -0,09 -0,14 
b* površina 
     
1,00 0,36 0,09 0,20 0,47 -0,22 0,12 -0,12 0,07 -0,01 
b* prerez 
      
1,00 0,24 0,10 0,31 -0,27 0,24 0,07 -0,10 0,22 
stabilnost 
voda        
1,00 0,42 0,17 -0,12 0,11 0,09 0,17 -0,04 
stabilnost 
olje         
1,00 0,35 -0,42 0,34 0,41 0,36 0,05 
beljakovine 
         
1,00 -0,84 0,79 0,22 0,17 -0,12 
maščobe 
          
1,00 -0,97 -0,41 -0,31 -0,02 
voda 
           
1,00 0,37 0,24 -0,05 
izločenost 
            
1,00 0,16 0,15 
sočnost 
             
1,00 0,10 
Legenda: konsi – konsistenca; kohez – kohezivnost; IV – indeks viskoznosti; povL – površina L*; pova – 
površina a*; povb – površina b*; prerb – prerez b*; stvoda – stabilnost emulzije (voda); olje – stabilnost 
emulzije (olje); belj – beljakovine; mašč – maščobe; izločen – izločena tekočina; znarome – značilnost arome 
 
Z analizo LDA smo določili najpomembnejše parametre pri determiniranju prve osi, in 
sicer čvrstost ter konzistenca, vsebnost beljakovin in vrednost L
*
 na površini. Vsebnost 
maščob in vode ter kohezivnost merjena instrumentalno pa so parametri, poglavitni pri 
determiniranju druge osi, saj je njihova pravokotna projekcija na to ordinato največja (slika 
15). Na sliki 15 lahko opazimo spremenljivko, definirano s funkcijo 3, ki leži daleč od 
izhodišča, in sicer konsistenca merjena instrumentalno. Ta spremenljivka je v tesni, 
negativni korelaciji s stabilnostjo vode, ki leži blizu funkcije 1 na nasprotni strani. Funkcija 
4 definira skupino spremenljivk, kot sta vsebnost vode in maščobe, ter na drugi strani 
kohezivnost. Lastnosti, ki bi ležale blizu druga drugi in bile v visoki pozitivni korelaciji, 
sta npr. stabilnost olja in vrednost b
*
 na prerezu. Parametri, ki ležijo blizu izhodišča (vse 
ostale senzorične lastnosti), ne vplivajo pomembno na diskriminatni funkciji in na 
porazdelitev različnih vzorcev v skupine. 
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Slika 15: Projekcija spremenljivk v ravnini, definirani z analizo LDA 
 
Pri LDA analizi (42 vzorcev, 31 parametrov) smo dobili 13 diskriminatnih funkcij. 
Funkcija 1 (os 1) pojasnjuje 81 % skupne variance, funkcija 2 (os 2) pa 10 %. 
 
Dobljene osnovne podatke o kemijskem, senzoričnem in instrumentalnem profilu 
namazov, izdelanih z dodatki različnih škrobov in mok, smo uporabili za razvrščanje 
emulzij v štirinajst skupin (slika 16). Porazdelitev posamezne emulzije v odgovarjajočo 






















Pavlović N. Optimizacija teksturnih lastnosti koagulatov mesnih namazov, izdelanih z različnimi škrobi in vrstami moke.  47 




Slika 16: Projekcija podatkov o kemijskih, instrumentalnih in senzoričnih parametrih mesnih 
namazov, izdelanih iz prašičjega mesa z dodatki različnih škrobov in mok, v ravnini, definirani s 
prvima dvema glavnima funkcijama (LDA) 
 
Na sliki 16 lahko opazimo več ločenih skupin točk. Kontrolni namaz leži na zgornji 
polovici grafa, desno so vzorci s čičerikino in kokosovo moko različnih gramatur (140, 
250, 355 in ostanek), kjer so parametri, ki opisujejo konsistenco, svetlost, vsebnost 
beljakovin, pa tudi sočnost, rumen odtenek in stabilnost olja, medtem ko so levo vzorci s 
škrobi in ostalimi mokami (ajdova, pirina, ječmenova, pšenična in riževa moka ter koruzni 
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5 RAZPRAVA IN SKLEPI 
5.1 RAZPRAVA 
Cilj naše naloge je bil izdelati mesni namaz, ki bo po teksturnih lastnostih identičen kot 
kontrolni, izdelan s polifosfati. V ta namen smo uporabili različne vrste škrobov 
(krompirjev, instant krompirjev, koruzni škrob) in moke (ajdovo, polnovredno pirino, 
čičerikino, riževo, pšenično, ječmenovo in kokosovo). Postavili smo dve hipotezi, in sicer, 
(I.) da se bodo mesni namazi z dodanimi različnimi škrobi in vrstami moke značilno 
razlikovali v teksturnih lastnostih (izmerjenih instrumentalno in ocenjenih senzorično), kot 
tudi v barvi in splošni senzorični kakovosti ter (II.) da bomo z dodatkom določenega 
škroba ali moke izdelali mesni namaz, ki bo po teksturnih lastnostih identičen kot kontrolni 
namaz, v katerega bomo dodali samo polifosfate. 
 
V treh proizvodnih ponovitvah smo po istem postopku izdelali štirinajst skupin mesnih 
namazov iz prašičjega mesa, v katere smo dodali eno od naslednjih sestavin: fosfatni 
preparat, nativni krompirjev, instant krompirjev in koruzni škrob ali ajdovo, polnovredno 
pirino, čičerikino, riževo, pšenično, ječmenovo in kokosovo moko štirih različnih frakcij. 
Aroma Universal K (fosfatni preparat), ki smo jo uporabili le v kontrolni skupini, je bila 
dodana v koncentraciji 0,5 %, prašičjega mesa pa 38,5 %. Škrobe ali moke smo v 
eksperimentalne skupine namazov dodali v koncentraciji 6 %, prašičjega mesa pa 35 %. Po 
90-minutni postopni toplotni obdelavi mesnih namazov (pasterizaciji, temperaturni 
gradient je bil 40 °C, 60 °C in 72 °C) smo pridobljene koagulate ohladili in skladiščili pri 
temperaturi 4 °C do nadaljnjih instrumentalnih in senzoričnih analiz. 
 
Dvem vzorcem iz vsake eksperimentalne skupine smo z aparatom NIR določili osnovno 
kemijsko sestavo ter prišli do ugotovitve, da je homogenost vzorcev primerna in da v 100 g 
v povprečju vsebujejo 58,04 g vode, 27,35 g maščob, 9,45 g beljakovin, 0,82 g soli in 0,85 
g kolagena. 
 
Sledila je kvantitativna deskriptivna analiza senzorične kakovosti eksperimentalnih skupin 
mesnih namazov. Senzorična analiza je definirana kot znanstvena disciplina, ki meri, 
analizira in interpretira reakcije na tiste značilnosti živil, ki jih zaznamo s petimi osnovnimi 
čuti: z vidom, okusom, vohom, s sluhom in tipom oz. dotikom (Stone in Sidel, 1993). V 
senzorični analizi lahko zbrane numerične podatke obdelamo in ugotavljamo razmerje med 
lastnostmi določenega vzorca in človeško zaznavo (Nute, 1999; Barbut, 2015). Osnovne 
lastnosti namazov, ki definirajo njihovo senzorično kakovost, so zunanji izgled, sestava in 
izgled prereza (vsebine), barva, tekstura, vonj in aroma (okus) (Gašperlin in Rajar, 2008; 
Gašperlin in Polak, 2010; Lawless in Heymann, 2010). Panel je ocenil naštete lastnosti, 
pridobljene podatke pa smo skupaj z instrumentalno pridobljenimi podatki o sestavi, barvi 
in teksturi vzorcev uporabili za potrditev naših hipotez. S statistično analizo podatkov smo 
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ugotovili, da dodatek različne vrste škroba oz. moke vpliva na vse ocenjene lastnosti, in 
sicer na videz, teksturo, vonj in aromo mesnih namazov. 
 
5.1.1 Barva 
V poskusu smo posebno pozornost namenili barvi namazov, ki smo jo ocenili senzorično 
(subjektivno) in objektivno z instrumentalnimi metodami (Van Oeckel in sod., 1999; 
Cozzolino in sod., 2002). Med instrumentalnimi metodami za merjenje barve je zelo 






. Zavedati se 
moramo, da sta barva in videz tako mesa kot mesnih izdelkov najpomembnejši lastnosti 
kakovosti, ki potrošnika prepriča ali odvrne od nakupa. Potrošnik pričakuje, da bo presno 
prašičje meso enakomerno rožnate barve. Malo potrošnikov bi kupilo temno rdeče ali zelo 
bledo prašičje meso. Po drugi strani je barva prašičjega mesa v predelavi manj pomembna. 
Različni kosi mesa se namreč pomešajo še z drugimi surovinami, ki lahko tudi izboljšajo 
oblikovano barvo končnega izdelka (Risvik, 1994; Van Oeckel in sod., 1999; Cozzolino in 
sod., 2002). 
 
Preizkuševalci so ocenili, da je po značilnosti barve kontrolnemu mesnemu namazu najbolj 
podoben namaz z dodatkom čičerikine moke, ki pa je bil tudi najslabše ocenjen in zato 
najmanj primeren. V primerjavi z njima so bili vsi preostali namazi bistveno bolj rožnati in 
senzorično sprejemljivi. Po barvi so najboljši namazi s krompirjevim in instant 
krompirjevim škrobom ter ječmenovo moko. Prav na dveh od treh omenjenih namazov pa 
so preskuševalci ugotovili tudi najbolj oksidirano barvo na površini kozarčka, in sicer na 
namazih z dodano ječmenovo moko, koruznim in krompirjevim škrobom. 
 
Podatke instrumentalne analize barve smo predstavili v preglednici 5, vendar jih najlažje 





) določenega namaza v primerjavi z nekim standardnim (kontrola 
s fosfatnim preparatom) ali optimalnim namazom (namazom, katerega barvo je panel 
ocenil kot najboljšo). Povezave so prikazane na slikah 17 in 18. 
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Slika 17: Povezava med spremembo svetlosti (∆L
*
) in intenzivnosti barve (∆C
*
) namazov iz prašičjega 
mesa z dodanimi različnimi škrobi in mokami v primerjavi z namazom, izdelanim z 0,5 % 
dodanega fosfatnega preparata Aroma UK (kontrola) 
 
Na sliki 17 lahko vidimo povezavo med spremembo svetlosti (∆L
*
) in intenzivnosti barve 
(∆C
*
) namazov iz prašičjega mesa z dodanimi različnimi škrobi in mokami v primerjavi z 
namazom, izdelanim z 0,5 % dodanega fosfatnega preparata Aroma UK (kontrola). 
Zanimalo nas je, kam se na podlagi instrumentalnih rezultatov merjenja barve, uvrstijo 
ostale skupine namazov. Razberemo lahko, da so vse eksperimentalne skupine pretemne in 
slabo intenzivne v primerjavi s kontrolnim namazom. Razlog za to je barva kontrolne 
skupine namazov, ki je bila senzorično zelo slabo ocenjena. Zato smo za prikaz podatkov 
instrumentalne analize barve za izhodišče izbrali namaz s krompirjevim škrobom, katerega 
barva je bila ocenjena najbolje (vrednost 6,1) (slika 18). Na ta način je lepo razvidno kateri 
namazi so po barvnih vrednostih najprimernejši, in sicer so to škrobi in moke v bližini 
izhodišča (krompirjevega škroba): instant krompirjev škrob, ječmenova moka, polnovredna 
pirina moka, pšenična in riževa moka. 
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Slika 18: Povezava med spremembo svetlosti (∆L
*
) in intenzivnosti barve (∆C
*
) namazov iz prašičjega 
mesa z dodanimi različnimi škrobi in mokami v primerjavi z namazom, izdelanim s krompirjevim 
škrobom 
 
Ena izmed študij je pokazala, da škrob dodan v klobase linearno vpliva na njihovo svetlost 
ter odtenek rdeče in rumene, vendar so na te parametre vplivale tudi interakcije med ne-
mesnimi sestavinami (Amini Sarteshnizi in sod., 2015). García-García in Totosaus (2008) 
pa sta dokazala, da škrob vpliva le na svetlost. Resconi in sod. (2015) so prišli do 
ugotovitve, da dodatek riževega škroba povzroči na mišicah prašičjega stegna izgubo 
rdečega odtenka v barvi (zmanjšanje vrednosti a
*
). Na barvo vpliva še veliko medsebojno 
povezanih dejavnikov, kot so koncentracija in kemijsko stanje mioglobina ter fizikalne 
lastnosti mesnega izdelka (Cofrades in sod., 2004). 
 
S korelacijsko analizo instrumentalno izmerjenih parametrov barve in senzorično 
izvrednotene barve namazov smo ugotovili, da je senzorično ocenjena značilnost barve v 
zelo visoko značilni in tesni pozitivni povezavi z izmerjenimi vrednostmi a
*
 (r = 0,826, p < 
0,001), ki opisujejo rdeč odtenek ter v negativni statistično visoko značilni in tesni 
povezavi z vrednostmi b
* 
(r = -0,689, p < 0,001), ki opisujejo rumen odtenek ter 
vrednostmi L
*
 (r = -0,785, p < 0,001). Torej, senzorične ocene značilnosti barve namazov 
so bile slabše, če smo izmerili manjše vrednosti a
*
 in večje vrednosti b
*
 ter obratno, ocena 
barve namazov je bila boljša, čim več rdečega in manj rumenega odtenka je prevladovalo v 





nekoliko manj tesne pri vrednostih b
*
, merjenih na površini in notranjosti namazov (r, 
0,886/0,762/0,547, p < 0,001). 
 
5.1.2 Stabilnost in tekstura  
Dodatek fosfatov izboljša SVV in stabilnost teksture. Do podobnih ugotovitev smo prišli v 
naši študiji pri senzoričnem vrednotenju izločene tekočine ter senzoričnem vrednotenju 
stabilnosti emulzije. Kontrolna skupina z dodatkom fosfatov je bila v obeh dveh lastnostih 
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med najprimernejšimi, kar pomeni, da je kontrolni mesni namaz minimalno odpuščal vodo 
oz. maščobo, emulzija pa je bila med vsemi skupinami najbolj stabilna. Izločanje tekočine 
je bilo pri namazih s polnovredno pirino, čičerikino in ječmenovo moko ter krompirjevim 
škrobom značilno večje kot v kontrolni skupini z dodanim fosfatom. Glede na stabilnost 
namaza sta najbolj uporabna dodatka krompirjevega škroba (v primerjavi s kontrolo je bilo 
opaziti izcejo na površini) in kokosove moke 250. V primeru kokosove moke 140 z 
manjšimi zrni je opazno zmerno poslabšanje stabilnosti ne pa tudi povečanje izločene 
tekočine. Uporaba instant krompirjevega škroba in ječmenove moke je izredno poslabšala 
senzorične lastnosti namazov posledično sta manj primerna za izdelavo namaza. 
 
Senzorično ovrednotene podatke o stabilnosti emulzije lahko primerjamo s podatki 
instrumentalnega merjenja stabilnosti emulzije s centrifugiranjem. Pri senzoričnem 
ocenjevanju je bilo pri kontrolni skupini z dodanim fosfatnim preparatom opaziti zelo malo 
izločene tekočine in je zato bila ocenjena vrednost temu primerno majhna. Rezultati se 
ujemajo z določanjem stabilnosti emulzije s centrifugiranjem, kjer se je v kontrolni skupini 
izločilo najmanj tekočine (voda in olje). Poleg tega je pri senzoričnem ocenjevanju 
stabilnosti emulzije kontrolna skupina z dodanim fosfatnim preparatom imela najvišje 
ocenjeno vrednost. Iz tega lahko sklepamo, da fosfati močno vplivajo na izboljšano 
stabilnost emulzije. S korelacijsko analizo instrumentalno izmerjene stabilnosti emulzije – 
olje in senzorično izvrednotene stabilnosti emulzije smo ugotovili, da je stabilnost emulzije 
– olje v zelo visoko statistično značilni, negativni, a zelo ohlapni povezavi s stabilnostjo 
emulzije (r = -0,30, p < 0,001) in zelo visoko statistično značilni, pozitivni, a zelo ohlapni 
povezavi s izločenostjo tekočine na površini kozarčka (r = 0,416, p < 0,001). 
 
Resconi in sod. (2016) so ugotavljali vpliv krompirjevega in riževega škroba kot 
nadomestka fosfatnega preparata na tehnološke, instrumentalne in senzorične lastnosti 
mišice prašičjega stegna. Rezultati so pokazali, da krompirjev in rižev škrob povečata 
izgubo med kuhanjem ter poslabšata intenzivnost arome in sočnost v primerjavi s kontrolo. 
V našem primeru je dodatek škroba ali moke, v primerjavi s kontrolnim, poslabšal sočnost 
vseh namazov, vendar najmanj pri koruznem škrobu, kokosovi moki 140 in instant 
krompirjevem škrobu, bistveno več pa pri ostalih škrobih in mokah, najbolj pri namazu s 
kokosovo moko ostanek. Njihove ugotovitve so pokazale, da rižev škrob pozitivno vpliva 
na instrumentalne meritve teksture, medtem ko krompirjev škrob izboljša sočnost izdelka. 
V našem primeru sta se namaza z dodanim nativnim krompirjevim škrobom in riževo 
moko v sočnosti le malo razlikovali, obe pa sta bili bistveno manj sočni od kontrole. Kar se 
tiče teksturnih lastnosti, je bil namaz z dodanim krompirjevim škrobom čvrstejši od 
kontrolnega, ki je imel podobno konsistenco kot namaz z dodano riževo moko. Druga 
študija omenja, da modificiran koruzni škrob prav tako pozitivno vpliva na sočnost, kar je 
razvidno tudi iz naših rezultatov (Prabhu in Sebranek, 1997). V našem primeru ima 
dodatek koruznega škroba večji vpliv na izboljšanje sočnosti kot dodatek krompirjevega 
škroba in riževe moke. Razlike med omenjenimi škrobi nastanejo najverjetneje zaradi 
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manjše/večje velikosti škrobnih zrn oz. prisotnosti večjega števila škrobnih zrn v riževem 
škrobu v primerjavi s krompirjevim škrobom (Li in Yeh, 2002b). To lahko pojasni, da ima 
rižev škrob večjo SVV in tako tvori močnejši gel za razliko od krompirjevega škroba. 
 
Po ostalih teksturnih lastnostih, kot so trdota, želatinoznost, mazavost in zrnatost lahko 
povzamemo najprimernejše namaze. Po trdoti so primerni oz. primerljivi s kontrolnim 
namazom namazi s kokosovo moko 250 in krompirjevim škrobom, pa tudi z ajdovo, 
riževo, ječmenovo moko ter kokosovo moko 140. Po mazavosti je kontrolni namaz 
podoben namazu s pšenično in ječmenovo moko, ostali škrobi (brez krompirjevega škroba) 
in moke povečajo mazavost namazov v primerjavi s kontrolnim namazom. Najmanj zrnati 
so namazi z instant krompirjevim in koruznim škrobom ter pšenično in ajdovo moko. 
 
Poleg določanja teksture s senzoričnim ocenjevanjem, lahko rezultate primerjamo tudi z 
instrumentalnim merjenjem teksture. S korelacijsko analizo instrumentalno izmerjene in 
senzorično izvrednotene teksture namazov smo ugotovili, da je senzorično ocenjena 
stabilnost emulzije v zelo visoko statistično značilni, pozitivni, ohlapni povezavi s 
čvrstostjo (r = 0,646, p < 0,001) in konsistenco (r = 0,566, p < 0,001), senzorično ocenjena 
trdota pa v zelo visoko statistično značilni, pozitivni, ohlapni povezavi s čvrstostjo (r = 
0,569, p < 0,001) in konsistenco (r = 0,525, p < 0,001) ter v zelo visoko statistično 
značilni, negativni, ohlapni povezavi s kohezivnostjo (r = -0,489, p < 0,001) in indeksom 
viskoznosti (r = -0,417, p < 0,001). 
 
Tudi na podlagi instrumentalno merjenih parametrov lahko povzamemo najprimernejše 
namaze. Po čvrstosti so primerni oz. primerljivi s kontrolnim namazom namazi z dodatkom 
koruznega škroba, pšenične, ječmenove in kokosove moke 355. Po konsistenci je kontrolni 
namaz podoben namazom s koruznim škrobom, polnovredno pirino moko, pšenično moko 
in kokosovo moko 355. Po kohezivnosti so primerni namazi s kokosovo moko 355, 
kokosovo moko ostanek, čičerikino moko, kokosovo moko 140, instant krompirjevim 
škrobom, koruznim škrobom in kokosovo moko 250. Indeks viskoznosti kontrolnega 
namaza z dodatkom fosfata je primerljiv z namazi s kokosovo moko ostanek, kokosovo 
moko 355, čičerikino moko, ječmenovo moko, instant krompirjevim škrobom, koruznim 
škrobom in kokosovo moko 140. 
 
Resconi in sod. (2016) so prišli do ugotovitve, da krompirjev in rižev škrob vplivata na 
instrumentalne meritve teksture. Oba zmanjšujeta trdoto, žvečljivost, gumijavost in 
kohezivnost, vendar je vpliv riževega škroba močnejši v primerjavi s krompirjevim 
škrobom. Naše ugotovitve to trditev zavračajo, saj je bilo delovanje krompirjevega škroba 
na čvrstost, konsistenco, kohezivnost in indeks viskoznosti močnejše v primerjavi z 
dodatkom riževe moke in kontrolne skupine z dodanim fosfatnim preparatom. Sklepajo, da 
je do tega prišlo zaradi prevelikih zrn krompirjevega škroba, ki se ne morejo ujeti v mesne 
beljakovine, za razliko od riževega škroba (Li in Yeh, 2002b). Do odstopanj je lahko prišlo 
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tudi zaradi vrste mesa oz. njegove obdelave, saj smo v našem primeru meso 
homogenizirali. 
 
5.1.3 Ostale senzorične lastnosti 
Glede značilnosti arome so ocenjevalci kontrolno skupino ocenili kot optimalno oz. 
najbližje najvišje ocenjeni vrednosti v primerjavi z ostalimi dodatki. Najslabšo aromo so 
preskuševalci zaznali v primeru dodatka čičerikine moke, tuje arome, ki so jih pri tem 
zaznali, so opisali kot milnat in žarek priokus. Nekoliko višjo oceno je imel namaz z 
dodatkom polnovredne pirine moke, ki je bil nekoliko moknat in kisel. Značilnost arome 
riževe moke je relativno dobra, vendar so preskuševalci v aromi začutili grenkobo. Slabšo 
oceno so dobili tudi namazi z dodatkom kokosove moke vseh frakcij, kar pa ni 
presenetljivo, saj kokosova moka pusti sprejemljiv okus po kokosu, vendar žal ni značilen 
za mesni namaz in so zato ocene nižje. Po aromi so kontrolnemu namazu najbolj podobni 
namazi z dodatkom krompirjevega, instant krompirjevega in koruznega škroba ter riževe 
moke, problem pa ostajajo tuji priokusi oz. arome. Zanimive so ocene glede značilnosti 
vonja in prisotnosti tujih vonjev v primerjavi z značilnostjo arome in tujimi aromami. 
Dodatek čičerikine moke je občutno poslabšal značilnost in povečal prisotnost tujih vonjev 
namaza. V tem primeru je omenjeni namaz dobil tudi najslabšo oceno za značilnost vonja 
in najvišjo oceno za prisotnost tujih vonjev. Pri ostalih namazih so preskuševalci ocenili 
podobno vrednost značilnosti vonjev. Tuje vonje so večinoma zaznali še v namazih z 
dodano kokosovo moko, zato so bile ocene pri tej lastnosti višje, obratno so bile ocene 
značilnosti vonja nižje. Posledično sta bili tudi oceni značilnosti arome in prisotnosti tujih 
arom sorazmerni s prejšnjimi ocenami, in sicer je čičerikina moka imela najslabšo oceno 
značilnosti arome in močno prisotnost tujih arom. Sledili so namazi z dodatkom kokosove 
moke. Značilnost vonja najmanj poslabša dodatek instant krompirjevega in koruznega 
škroba, polnovredna pirina, ajdova in riževa moka. 
 
V študiji Resconi in sod. (2016) so ugotovili, da prisotnost koruznega in riževega škroba na 
okus in aromo mesa prašičjega stegna ne vpliva. Na značilnost in intenzivnost okusa ter 
splošno sprejemljivost mesa prašičjega stegna je vplival le dodatek fosfatov. Obe vrsti 
škroba (koruzni in rižev) sta zmanjšali intenzivnost okusa in arome. To lahko potrdimo 
tudi v našem primeru, saj je dodatek obeh (krompirjevega škroba in riževe moke) vplival 
na poslabšanje okusa in arome. V primeru riževe moke so preskuševalci opazili celo rahlo 
grenkobo v ozadju. 
 
5.1.4 Zaključne ugotovitve 
Hipotezo, da se bodo mesni namazi z dodanimi različnimi škrobi in vrstami mok značilno 
razlikovali v instrumentalno izmerjenih teksturnih lastnostih in barvi ter ovrednoteni 
senzorični kakovosti, torej lahko sprejmemo. 
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Drugo hipotezo, da bomo z dodatkom določenega škroba ali moke izdelali mesni namaz, ki 
bo po teksturnih lastnostih identičen kot kontrolni namaz, v katerega bomo dodali samo 
polifosfate, je bilo težje potrditi zaradi obilice podatkov. Zato smo z multivariatno analizo 
podatkov želeli vizualizirati podatkovne matrike, natančneje z linearno diskriminantno 
analizo (LDA) smo želeli eksperimentalne skupine čim bolj ločiti med seboj. V našem 
primeru nam je uspelo skrčiti število 31 analiziranih parametrov na 16 najpomembnejših 









 prerez, stabilnost emulzije (voda), stabilnost emulzije (olje), beljakovine, 
maščobe, voda, izločenost in sočnost), ki smo jih uporabili v LDA analizi. Ta analiza nam 
je podala tri najbolj diskriminantne spremenljivke: čvrstost ter konzistenca, vsebnost 
beljakovin in vrednost L
*
 na površini. Na sliki 15 so pri definiranju F3 najpomembnejše 
prav omenjene lastnosti, pri definiranju F4 vsebnost maščob in vode ter kohezivnost 
merjena instrumentalno. Štirinajst eksperimentalnih skupin namazov smo uspešno 
porazdelili v več ločenih skupin (slika 16). Zanimiva je skupina kokosovih mok različnih 
gramatur, ki je po teksturnih lastnostih najbližja kontrolni. Ne smemo pa spregledati še 
sorodnosti namaza s krompirjevim škrobom in instant krompirjevim škrobom na eni strani 
in različnosti s kontrolno skupino. Torej, če upoštevamo zaključke analize LDA, so 
kontrolnim mesnim namazom s fosfatnim preparatom po barvi in teksturi najbolj podobne 
emulzije s koruznim škrobom in kokosovo moko 140. Še več, postavlja se tudi vprašanje, 
če je bil kontrolni namaz res optimalen in če nas niso odstopanja od optimuma motila pri 
določitvi optimalne izbire škrobov in da je najboljša odločitev na osnovi senzorične 
analize. Tako smo dobili odgovor na hipotezo, da bomo z dodatkom različnih škrobov in 
mok izdelali namaz, ki bo po teksturnih lastnostih identičen kot kontrolna emulzija, v 
katero bomo dodali samo fosfatni preparat. 
 
V prihodnosti moramo promovirati manjšo uporabo fosfatnih preparatov v mesni industriji 
in namesto njih uporabljati različne vrste škrobov, saj lahko z njimi dosežemo podobne 
tehnološko kakovostne izdelke. Popolna izključitev fosfatov iz mesne industrije ni realna, 
saj so v mesnih izdelkih naravno prisotni, dodani pa kljub vsemu pozitivno vplivajo na 
senzorično kakovost izdelkov. 
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Na podlagi dobljenih rezultatov lahko oblikujemo naslednje sklepe: 
 mesni namazi iz prašičjega mesa z različno dodano vrsto škroba (krompirjevega, 
instant krompirjevega in koruznega), moke (ajdove, polnovredne pirine, čičerikine, 
riževe, pšenične, ječmenove in kokosove moke različnih frakcij) ali fosfatnega 
preparata se značilno razlikujejo v instrumentalno izmerjenih teksturnih (čvrstost, 







ter ovrednoteni senzorični kakovosti (videzu, teksturi, vonju in aromi); 
 mesnemu namazu iz prašičjega mesa z dodanim fosfatnim preparatom se po 
celokupni senzorični kakovosti najbolj približa namaz z dodatkom koruznega 
škroba, zaradi atraktivnih lastnosti pa je zanimiv tudi namaz s kokosovo moko 140. 
 
Barva: 
 namazi z dodatkom različne vrste škroba oz. moke so temnejši (manjša vrednost 
L
*
) (razen čičerikine moke, ki namaz posvetli), bolj rdeči (večja vrednost a
*
) in 
manj rumeni (manjša vrednost b
*
) od kontrolne skupine z dodanim fosfatnim 
preparatom; 
 po barvi so najboljši namazi s krompirjevim in instant krompirjevim škrobom ter 
ječmenovo moko; 
 najbolj oksidirana barva na površini kozarčkov je pri namazih z dodano ječmenovo 
moko, koruznim in krompirjevim škrobom. 
 
Stabilnost: 
 po stabilnosti emulzije so najprimernejši namazi s krompirjevim škrobom (vendar 
izceja na površini!) in kokosovo moko 250, primerni pa so tudi s kokosovo moko 
140; 
 največ tekočine (ocenjeno senzorično in z meritvami) je bilo izločene v namazih z 




 ocenjena senzorično: 
 sočnost: najprimernejša pri namazih z dodatkom koruznega škroba, 
kokosove moke 140 in instant krompirjevega škroba; 
 trdota: najprimernejša pri namazih z dodatkom kokosove moke 250 in 
krompirjevega škroba, pa tudi z ajdovo, riževo, ječmenovo moko ter 
kokosovo moko 140; 
 mazavost: najprimernejša pri namazih z dodatkom pšenične in ječmenove 
moke; 
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 zrnatost: najmanjša pri namazih z dodanim instant krompirjevim in 
koruznim škrobom, pšenično in ajdovo moko. 
 ocenjena instrumentalno: 
 čvrstost: primerljivi s kontrolnim namazom so namazi z dodatkom 
koruznega škroba, pšenične, ječmenove in kokosove moke 355; 
 konsistenca: primerni so namazi s koruznim škrobom, polnovredno pirino 
moko, pšenično moko in kokosovo moko 355; 
 kohezivnost: primerni so namazi s kokosovo moko 355, kokosovo moko 
ostanek, čičerikino moko, kokosovo moko 140, instant krompirjevim 
škrobom, koruznim škrobom in kokosovo moko 250; 
 indeks viskoznosti: primerni so namazi s kokosovo moko ostanek, 
kokosovo moko 355, čičerikino moko, ječmenovo moko, instant 
krompirjevim škrobom, koruznim škrobom in kokosovo moko 140. 
 
Vonj in aroma: 
 vonj: kontrolnemu namazu so najbolj podobni namazi z dodatkom instant 
krompirjevega in koruznega škroba, polnovredne pirine, ajdove in riževe moke; 
 aroma: kontrolnemu namazu so najbolj podobni namazi z dodatkom krompirjevega, 
instant krompirjevega in koruznega škroba ter riževe moke, problem pa ostajajo tuji 
priokusi oz. arome. 
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Fosfate uvrščamo med ene izmed najbolj uporabljenih aditivov v mesno-predelovalni 
industriji. Poleg tega, da imajo visoko sposobnost vezave vode in vplivajo na stabilnost 
mesnih izdelkov, delujejo še kot emulgatorji, imajo antimikroben učinek, pospešujejo 
razvoj barve mesa, ohranjajo mikrobiološko neoporečnost izdelkov ter vplivajo na sočnost. 
Zaradi povečane sposobnosti vezave vode se poveča količina vode v izdelku, kar se opazi 
tudi na ceni končnega izdelka. Posledično je uporaba fosfatov zakonsko omejena, in sicer 
sme končni mesni izdelek vsebovati največ 0,5 % (do 5 g/kg) skupnih fosfatov (Uredba 
(ES) 1333/2008). Poleg možnosti potvorb, lahko fosfati v večjih količinah tudi škodijo 
našemu organizmu. Lahko povzročijo tudi poslabšanje nekaterih senzoričnih lastnosti, npr. 
neprijeten trpek in milnat priokus in prečvrsto in gumijavo teksturo. Omenjene lastnosti 
fosfatov so privedle do intenzivnega iskanja njihovih nadomestkov. Pozitivne rezultate za 
zamenjavo dajejo predvsem različni škrobi. 
 
V ta namen smo naredili koagulate mesnih namazov z dodatkom različnih vrst škrobov in 
mok ter dodatkom fosfatnega preparata v kontrolno skupino kot primerjavo. 
 
Cilj naše naloge je bil izdelati mesni namaz, ki bo po teksturnih lastnostih identičen kot 
kontrolni, izdelan s (poli)fosfati. V ta namen smo uporabili različne vrste škrobov 
(krompirjev, instant krompirjev, koruzni škrob) in moke (ajdovo, polnovredno pirino, 
čičerikino, riževo, pšenično, ječmenovo in kokosovo moko). Postavili smo dve hipotezi, in 
sicer (I.) da se bodo mesni namazi z dodanimi različnimi škrobi in vrstami moke značilno 
razlikovali v teksturnih lastnostih (izmerjenih instrumentalno in ocenjenih senzorično), kot  
tudi v barvi in splošni senzorični kakovosti, in (II.) da bomo z dodatkom določenega 
škroba ali moke izdelali mesni namaz, ki bo po teksturnih lastnostih identičnen kot 
kontrolni namaz, v katerega bomo dodali samo polifosfate. 
 
Mesne namaze iz prašičjega mesa smo naredili iz 35 % prašičjega mesa, 25 % sončničnega 
olja in 34 % vode. Dodali smo 1 % nitritne soli, 0,2 % začimbne mešanice Aroma mix 
Jetrna pašteta in 0,032 % izoaskorbinske kisline. Iz omenjenih surovin smo v treh 
proizvodnih ponovitvah izdelali štirinajst skupin mesnih namazov, v katere smo dodali še 
6 % enega od različnih škrobov (krompirjev, instant krompirjev in koruzni škrob) ali mok 
(ajdovo, polnovredno pirino, čičerikino, riževo, pšenično, ječmenovo in kokosovo moko 
štirih različnih frakcij). Kontrolno skupino smo pripravili na enak način, le da smo namesto 
dodatka škroba/moke dodali 0,5 % fosfatnega preparata in 1 % kazeinata namesto 
izoaskorbinske kisline ter nekoliko povečali delež mesa (38,5 %). Po 90-minutni toplotni 
obdelavi mesnih namazov v steklenih kozarčkih (pasterizaciji) do središčne temperature 
72 °C, smo pridobljene koagulate ohladili in skladiščili pri temperaturi 4 °C do nadaljnjih 
instrumentalnih in senzoričnih analiz. 
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Senzorično analizo mesnih namazov smo opravili z metodo kvantitativne deskriptivne 
analize s strukturirano lestvico od 1 do 7 (Golob in sod., 2005). Šolani ocenjevalci so 
ocenjevali štirinajst lastnosti: barvo, stopnjo oksidiranosti, izločeno tekočino, stabilnost 
emulzije, sočnost, trdoto, želatinoznost, mazavost, zrnatost, značilnost vonja in tuje vonje, 
slanost ter značilnost arome in tuje arome. Barvo smo na površini in notranjosti (na 
prerezu) mesnih namazov izmerili na dveh kozarčkih v dveh paralelkah s kromometrom 






. Teksturne lastnosti koagulatov mesnih 
namazov smo izmerili instrumentalno z aparatom Texture Analyser TA.XT Plus (Stable 
Micro Systems Ltd., Surrey, VB). Parametri analize, ki smo jih pridobili s kontaktnim 
nastavkom v obliki valja SMSP/20 in po programu Macro creame Fraiche CREME1, so 
bili čvrstost, konsistenca, kohezivnost ter indeks viskoznosti. Omenjene meritve smo 
ponovili v treh proizvodnih ponovitvah in štirih paralelkah za vsako eksperimentalno 
skupino mesnih namazov. Stabilnost koagulata mesnega namaza smo izmerili s centrifugo. 
Ocenjevali smo količino izločene vode oz. maščobe. Vsi rezultati poskusa so bili 
analizirani po metodi najmanjših kvadratov s postopkom GLM, povezave med parametri 
pa z multivariatno metodo LDA. 
 
Ugotovili smo, da se koagulati mesnih namazov iz prašičjega mesa z različno dodano vrsto 
škroba (krompirjevega, instant krompirjevega in koruznega), moke (ajdove, polnovredne 
pirine, čičerikine, riževe, pšenične, ječmenove in kokosove moke različnih frakcij) ali 
fosfatnega preparata značilno razlikujejo v instrumentalno izmerjenih teksturnih (čvrstost, 






) parametrih ter 
ovrednoteni senzorični kakovosti (videzu, teksturi, vonju in aromi). Mesnemu namazu z 
dodanim fosfatnim preparatom se po celokupni senzorični kakovosti najbolj približa namaz 
z dodatkom koruznega škroba, zaradi atraktivnih lastnosti (okusa) pa je zanimiv tudi 
namaz s kokosovo moko 140. 
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Priloga A: Zapisnik senzoričnega ocenjevanja koagulatov delikatesnih namazov iz svinjske vratovine 
Datum:    Ocenjevalec: 
lastnost         
vizualno (V)        
barva (1-7)        
oksidiranost (1-7)        
tekstura (T)        
sočnost (1-7)        
trdota (1-4-7)        
žetatinoznost (1-7)        
mazavost (1-7)        
zrnatost (1-7)        
vonj (V)        
značilnost vonja (1-7)        
tuji vonji (1-7)        
aroma (A)        
slanost (1-4-7)        
značilnost arome (1-7)        
tuje arome (1-7)        
izločenost tekočine (1-7)        
stabilnost paštete (1-7)        
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tuje arome (1-7)        
izločenost tekočine (1-7)        
stabilnost paštete (1-7)        
Pavlović N. Optimizacija teksturnih lastnosti koagulatov mesnih namazov, izdelanih z različnimi škrobi in vrstami moke.   
      Magistrsko delo (Du2). Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniška fakulteta, Odd. za živilstvo, 2016  
 
 
 
